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SUA  ECCELLENZA 


GIOVANNI  CHILO 

T Y L N E Y 

Conte  Tylney  , Visconte  di  Castlemain  , Barone 
di  Newton  5 e Cavalier  Baronetto* 
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Milord 


A dedicazione  dei  Libri  può  confìderarfì  , o 
come  un  dono,  che  a qualche  Perfona  dall* 
Autoie  facciali  dell  Opera  Tua  , o come  una 
raccomandazione , che  della  dett’Opera  faccia 
1 Autore  a tale  Perfona  , la  quale  pofla  e 
vaglia  dalle  ingiufte  accufe  , e dalle  ingiurie  nimiche  difender- 
la . E però  volendo  io  quello  terzo  Volume  di  mie  fatiche  in- 
dritte  peranche  al  buon  gufto  di  preparare  i Cibi  per  fod- 
disfare  il  defideno^de’  Nobili,  e de’ Letterati  , pubblicar  colle 
Pampe  , non  ho  eiitato  punto  col  mio  pendere  fe  doveffi  o 
no  dedicarlo  a VOI.  So  ben  io  con  quanta  genialità  VOl’ab- 
biate  accolte  le  altre  mie  Operette , quanto  gradimento  abbiate 
moltrato  nel  rileggerle  , e meco  fu  di  tali  cofe  conferire  . Al 
che  deve  aggiugnerfi , che  aperto  mi  abbiate  Y animo  VOSTRO 
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ui  non  ìfdegnare  V offerta , che  io  vi  :vc<^  utaa  tu  qualunque 
altro  prodotto  della  mia  povera  mente  . E chi  non  vede  per 
altra  parte  come  quefto  mio  Libro  in  ficura  tutela  fia  pofto  da 
me  fotto  il  VOSTRO  NOME  , il  quale  non  (blamente  dalla 
Brettagna,  ma  da  Napoli  , e da  Italia -tutta  vien  giuftamente 
per  cento  e mille  titoli  rifpettato  , riverito  ; ed  onorato  ? E 
tanto  meno  io  temo,  che  alcun  Ariftarco  voglia  macchiare  que- 
lle cofe  da  me  fcritte  nel  predente  Libro  a VOI  donato,  e rac- 
comandato, quanto  che  troppo  la  Gente  noftra , e la  foraftie- 
ra  è perfuafa  , che  VOI  oggi  dei  buon  guflo  nel  mangiare  re- 
do vi  fiate  il  modello  . A me  ora  intanto  altro  non  refta  fe 
non  fe  altamente  pregarvi , perche  facendo  VOI  ufo  della  VO- 
STRA incomparabile  umanità  mi  accordiate  immutabilmente  il 
gloriofo  titolo  di  efifere 

MILORD 


Vojlro  Umilifs.  ed  Obhlìgatìfs.  S 
Vincenzo  Corrado. 


PREFAZIONE 


P 


'If  agora  nell ’ atto  , che  dalla  Cattedra  nella  noftra  ftalica 
Scuola  dettava  Jiftemi  , che  riguardavano  quanto  mai  fojje 
fuori  di  ejfo  lui , e di  noi  per  pafcere  l'intelletto  e l ' animo  , non 
trafcurò  di  fiftcmare  per  anche  ciò  che  meglio  , e piu  opportuna - 
intente  al  nutrimento  ed  alla  conferv azione  del  meccanico  nqjho 
vivere  conducejfe  . E però  dettando  egli  canoni  e leggi  ( come 
dir  fi  voglia  ) per  la  Cucina  delli  fuoi  Uditori  e Seguaci , non 
di  carni  di  Animali  ei  diffe  Quadrupedi,  o Volatili  , o di  Pe- 
lei imbandite  vengano  le  Menfe  di  quanti  han  voglia  di  più 
lungamente  , e più  lanamente  vivere,  ma  foltanto  di  Vegeta- 
bili Erbe  , di  Radici , di  Foglie , di  Fiori . Ebbe  coteflo  F ilo - 
Jc fante  la  Jomma  difgrazia  di  non  effere  da  tutti  intefo  , come 
fovente  la  favia  Donna  Stobeo  fua_  Moglie  n efpofe  li  gluf'J\  l&-r 
menti:  e com'egli  la  tra] migrazione  delle  Anime  aveffe  ingegna- 
ta , così  dalli  Silenzi arj  Scolari  fuoi  , e da  parecchi  altri  pre~ 
venuti  da  quel  di  lui  falfo  fife  ma  fi  divieto  delli  cibi  animale- 
fchi  , e la  preferizione  delli  foli  cibi  Erbacei , furon  pref  nel  fi- 
niftro  fenfo  di  una  fuperfiziofa  venerazione  , cK  egli  aveffe  per 
gli  'Animali , nelle  macchine  dei  quali  le  Anime  Umane  dopo  la 
morte  fojfcro  traf migrate *.  Ma  ’ che  che  fané  di  ciò  , egli  è indubita- 
ta cofa  , che  li  Cibi  Erbacei  fallo  più  confacenti  all ’ Verno  , 
per  cui  vedef  la  più  parte  dei  Naturalifi  a quella  opini  one  in- 
di 


* *'V '■  / 

» • * j 4 . 

v i 


- -B*  . 


•“*  ; 
l»  ■ * 


V 


cimata,  che  l'Uomo  naturalmente  non  fia  carnivoro  . E fe  noi 
ponghi  amo  mente  al  parlare  delle  antiche  fcritture  , rilevar  emo 
con  tutta  chiarezza  che  le  Frutta  della  terra  defluiate  vennero  al 
nutrimento  dell'Uomo  , e che  f opra  dei  Pefci,  degli  Animali  ter - 
refi  ri , e dei  Volatili  n eh  he  lo  fie [fio  Uomo  foltanto  il  dominio  ; 
■Jlcchè  l efifierfii  poi  dati  alcuni  Uomini  ad  alimentarfi  di  Animali 
j 'offe  fiata  una  necejfiità  di  alcuni  luoghi , oppure  un  luffo  . 

Non  fenza  ragione  quindi  la  Italiana  Gente , anji  avveduta- 
mente  oggi  più -che  in  altro  tempo  le  Pitagoriche  Leggi  ha  ripi- 
gliate ad  oficrvare  con  tutto  impegno  nelle  Cucine , e nelle  Men - 
fe:  e le  Nazioni  anche  più  culte  , che  da  Italia  fono  lontane,  han 
prefo  il  gufo  di  dare  al  corpo  nutrimento  più  J, ano  , gufiofio  , e 
facile  per  mezzo  di  Erbe . 

Ed  ecco  perciò  tutta  la  Scuola  Cucinaria  pofia  in  movi- 
mento per  inventar  nuovi  modi  a poter  preparare  e condire  Radi- 
ci , ed  Erbe  per  mezzo  di  altri  fingili  vegetabili , onde  non  fola- 
mente-  grato  al  palato  fi  renda  il  fiemplice  Pitagorico  cibo  , ma 
eziandio  pofia  fioddisfarfii  al  luffo  nell'  imbandire  laute  Menfie  da 
filmili  fiempìicità  compofie  . E quefio  è il  fine  perchè  il  prefiente 
piccolo  Trattato  del  Cibo  Pitagorico  , offa  Erbaceo  venga  qui 
ora  di  fi  e fio  , ed  a comune  ufo  , e utilità  pubblicato . 

Vero  egli  è,  che  non  tutti  li  Vegetabili  dei  quali  ferie  preferì « 
ve  qui  la  preparazione  filano  li  più  perfetti , e giovevoli  ai  nutri- 
mento nofiro  . Ma  ciò  ha  dovuto  far  fi  per  accomodar jì  af  gufo 
comune , ed  alla  moda  prefiente  delle  Tavole : fu  di  che  qualunque 

Arifiarco  non  avrà  che  opporre  . . r 

Nel  prefiente  Trattato , volendofi  imitare  la  filmile  /empiici • 
tà  della  materia  del  Soggetto  , con  f empiici  e chiare  parole  fi 
darà  la  pratica  come  varie  Radici , ed  Erbe , e Fiori  , dando 
loro  proporzionato  condimento  con  fughi  di  carne  , con  latte 
Animali,  e di  fórni,  con  butirro,  con  olio , con  uova , £ con  altr 
Erbe  odorifere  e gufiofe  debano  preparar f . E intanto  per  a et 
tare  i Leggitori  , ad  ogni  articolo  alcuna  cofa  verrà  premefia  , 
che  rifguarda  la  natura  , e le  virtù  del  Vegetabile  di  cui  fe  ne 
voglidn  preparare  le  divefic  Vivande  • 


E già  qui  fiegue  in  prima,  la  maniera  di  far  i Brodi  , i 
Coli  e le  Buri  neceJTarj  pel  condimento  : ed  zn  fecondo  luogo 
h nòta  dei  Vegetabili  , dei  quali  nel  prefente  Libro  fe  ne  pre- 
ferivo il  modo  di  prepararli:  avendo  io  in  ciò  fare  procurato  di 
mettere  in  J 'alvo  anche  il  Injjo  nell'  imbandire  con  fimili  generi 
una  menfa  di  formalità , e nel  tempo  Jìeffo  di  foddisfare il  gujto 
delicato  dei  Nobili,  e di  provvedere  alla  conferv azione  dei  Ut- 
terati  . 
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NOTA 


CA  P.  I.  Velli  Brodi , Coli  , e Purè  p.  I 
Velli  Coli  a 

Velie  Purè  3 

CAPAI.  Vi  tutta  la  c minarla  prepa - 
ragione  de ’ vegetabili 


Della  Lattuca 

4 

Delli  Spinaci 

6 

Del  Cavolo  Cappuccio 

7 

Delli  Selleri 

9 

Delle  Zucche 

10 

Delle  Zucche  lunghe 

ia 

Delle  Zucche  Vernine 

ivi 

Del  Cavai  fiore 

14 

Delti  F inocchi 

1$ 

Dell'  Iudivia 

16 

Delli  Cardoni 

17 

Deili  Cavoli  Torgi 

19 

Delli  Carciofi 

ao 

Delti  Broccoli 

aa 

Della  Boraggine 

• • 
IVI 

Della  Senape 

*3 

Delle  Cipolle 

ivi 

Delle  Rape 

2-5 

Delli  Ravanelli 

a 6 

Della  Cicoria 

ivi 

Delle  Petronciane 

27 
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29 

Dei  Pomidoro 

3° 

Delli  Cedriuoli 

3» 

Dei  Peparoli 

ivi 

Delli  Pifelli  ' 

33 

Delli  Sparaci 

34 

Delli  Raperortzpli 

35 

Velli  Ceci  ivi 

Delle  Fave  3 5 

Delli  Faggioli  3^ 

De//**  I-enfe  39 

De///  Funghi  40 

Velli  Tartufi  41 

Veli ' Erbe , e Fiori  per 
condimento  42, 

Della  Maggiorana  ivi 

Del  Targone  ivi 

Della  Pimpinella  ivi 


Dell'Erba  Santa  Maria  43 
Del  Crefcione 
Dell'Origano 
Del  Timo 
Veil'*Acetofa 
Della  Salvia 
Della  Menta 
Del  Cerfoglio 
Della  Porcellana 
Del  Bafiltco 
Della  Ruta 
Dei  fiori  di  Sambuco 
Del  Rofmarino 
Dei  Tralci  di  Vite 
Del  Zafferano 
Delli  >Anafi 
Delli  Cappari 
Delle  Scalogne 

Dettagli  . . . 

Del  Rafano  ,o  Ramolaccio  ivi 
Della  Bettonica  ivi 

Idea  dell'ufo  delle  frutta  ivi 
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DEL  CIBO  PITAGORICO  , OVVERO  ERBACEO 


SUA  PREPARAZIONE,  ED  IMBANDIGIONE 

ACciocchè  la  preparazione  delle  Vivande  de’  Vegetabili  Erbe  , Ra- 
dici , Foglie  , Fiori  , e Frutta  polla  riufcire  utile  e facile,  fi 
dà  in  prima  la  maniera  di  fare  i neceffarj  Brodi  , Coli  , e 
Purè  con  che  fi  devono  cuocere  , condire  , ed  imbandire  le  fudette 
Vivande. 

CAPITOLO  I. 

Belli  Brodi 5 Coli  , e Purè 

DUe  foli  brodi  da  graffo  neceflitano  per  la  cottura  , e conditura  delle 
Vivande  del  prefente  Trattato  , cioè  uno  bianco  , e l’altro  ofeuro; 
e due  da  magro , che  fono , uno  con  butirro , e 1*  altro  con  olio  . 

Brodo  bianco  z:  Il  primo  fi  fa  mettendo  in  una  Marmitta  con  ac- 
qua al  fuoco  della  carne  di  Bue  , con  Polleria  , prefeiutto  di  porco., 
e qualche  Orecchio  o Piede  di  Vitello;  e quando  avrà  bollita,  e cavata 
la  fpuma  alle  carni  , fi  condiranno  di  fale , di  una  cipolla  conficcata  di 
garofani  e di  ftecchi  di  cannella  , e di  un  mazzetto  d’  Erbe  odorifere  e 
guftofe  , come  fellari,  petrofemolo  , targone,  maggiorana,  bafilico , timo  , 
cerfoglio  ec.  facendo  ( con  la  marmitta  ben  chiufa  ) tutte  le  carni  ben 
cuocere  e disfare  , acciò  foftanziofo  riefea  il  brodo  . 

Brodo  ofeuro  Il  fecondo  brodo  fi  farà  con  mettere  nel  fondo 
d una  Gaffarola  diftefe  delle  fette  di  lardo , e fopra  d’  effe  cipolle  per  me- 

A U 


2 . ..  del  cibo 

u ilivile  , carne  magra  di  Bue  in  tocchi  , e prefciutto  in  grofle  fette  . 
S.  metterà  ben  ch.ula  la  Caffarola  a giudo  grado  di  fuoco  , facendo 
cosi  (ragionare  le  carni  : e quando  fi  conofcerà  che  fiano  del  loro  umido 
riilieccate  , allora  fi  bagneranno  con  brodo  di  piedi  di  Vitello  bolliti  con 
un  Gallo,  o Gallina,  fi  condiranno  di  fale,  e degli  aromati , ed  erbe  anzi- 
dette.  Si  rara  il  tutto  ben  cuocere  in  maniera  da  fare  un  brodo  di  fo- 
ltanza , e di  un  ambrato  colore . 

Brodo  con  Bufino  ss  Soffritto  che  farà  un  pezzo  di  Butirro  in  una 
caffarola  con  cipolle  , rafano,  e Cellari,  ei  fi  metterà  della  carne  di  Te. 
ffugine , e.  delle  Rane  , fi  bagnaranno  con  badante  acqua  , fi  condiranno 
di  aromati,  ed  eibe,  c fi  faranno  bollire,  fintantoché  il  brodo  farà  fatto. 

* Brodo  con  Olio  =!  L’Olio  fi  mette  in  una  Marmitta  con  cipolle  , 
palli  nache  , fellari  , radici  di  petrofeir.olo , aromati,  ed  alloro;  e quan- 
do  tutto  ciò  farà  ben  loffritto  , fi  bagnerà  con  la  badante  acqua  , c ci 
fi  metterà  della  carne  di  Tinca  , opnur  d’  Orata  , Pelatrice  , Scorfano, 
Lucerna  , o altro  Pefce  di  tal  natura  , capace  a rendere  un  brodo  gudofo, 
c di  fodanza  . Ed  acciocché  i brodi  polfano  riufcire  lecondo  il  perfetto 
meccanifmo  della  Scuola  Cucinaria  , e di.  piacere  agli  amatori  del  buon 
gudo  de’  Cibi  , fa  di  bifogno  che  prima  di  fervirli  fi  fgraflino  , e fi  ri- 
bollino  con  uova  sbattute  per  depurarli  e chiarirli,  e dopo  pattarli  per  un 
fitto  e bianco  panno  lino,  e carta  ancora  fe  occorrerà. 

D E L L I COLT 


Coli  non  è altro  fe  non  che  un  denfo  fugo,  o brodo  carato  dalle 
carni  per  lo  neceffario  condimento  di  certe  Vivande,  particolarmente  per 
1’  Erbacee  , le  quali  contengono  poco  di  loro  naturai  fapore  ; onde  per 
renderle  piacevoli  bifogna  alle  volte  con  tali  condimenti  fervide. 

Coli  di  Cappone  rd  Pulito  un  Cappone  ed  involto  nelle  fette  di  lar- 
do, fe  li  farà  dare  mezza  cottura  allo  fpiedo  ; indi  con  fette  di  prefciut- 
to , aromati  , e fellari  fi  farà  in  caffarola  finir  di  cuocere  con  ottimo 
brodo  chiaro.  Si  pefterà  dopo  con  erótte  di  pane  fritto  con  butirro  , pi- 
nocchi , gialli  d’  uova  , e panna  di  latte  , e fi  {temprerà  con  1’  ifieffo 

fuo  brodo,  in  modo  che  fia  denfo  ; fi  patterà  per  letaccio,  fi  fgrafferà  , e 

£ terrà  caldo  ad  ufo. 

Coli  di  Bue  zz  Data  mezza  cottura  allo  fpiedo  ad  una  grotta  cofla 
di  Bue  , fi  farà  finir  di  cuocere  in  caffarola  con  fette  di  prefciutto  , uno 
fpicchio  d’aglio,  timo,  ed  aromati  intieri,  bagnandola  con  brodo  otturo, 
col  quale  ci  fi  faranno  bollire  delle  erode  di  pane  . Disfatta  la  carne  ed 
addenfato  il  brodo  fi  patterà  per  fetaccio,  fi  {gratterà,  c lì  fervirà  condi- 
to di  fugo  di  limone. 

Coli  di  Prefciutto  r:  Si  facciano  fcffripgere  nel  butirro  grotte  fette  di 
prefciutto  con  una  fetta  di  carne  di  Vitello  , aromati  , icalogne  , timo, 

«d  alloro  ; e foffrittc  fi  bagnano  con  brodo  di  Bue,  e con  erode  di  pane 

fi  la* 
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fi  lilciano  cuocere  . Dopo  fi  caverà  tutto,  e fi  pelterà  , fcioghendolo  con 
J mio  brodo , in  modoPche  refti  denfo  ; fi  pafferà  per  Cetaceo  , e fgraf. 

fa'°  Ofil  Quantità  di  fette  di  carne  magra  di  Vitello  con 

nrefeiutto  fcalogne  , Cellari,  ed  atomati  fi  mettono  a loffnggere  con  bu- 
fi,T0  , e quando  fi  fono  a lento  fuoco  arraffile  ci  fi  mette  un  po _ di 
di  farina,  fi  bagnano  con  ottimo  brodo  , e fi  lafctano  cuocere  e dis  . 
Si  pafferà  dopo°il  denfo  loro  brodo  , fi  lgrafferà , e con  odor  di  targone 

f'  ^ cl«  'di  Pefce  re  Pezzi  di  carne  di  Tinca , o altro  Pefce  , fi  foffrig. 
nono  in  olio  con  cipolle,  acciughe  , petrofemolo  .maggiorana  , e funght, 
c foffritto  tutto  fi  bagnerà  con  latte  di  mandorle  abbrucine  e pelle  con 
una  mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  . Disfatto  tutto  fi  paffera  il  brodo, 

e fi  fervirà . ....  r , r a- 

Coli  di  Gambari  Bolliti  1 Gamban  in  acqua  con  tale  li  pettino, 

e fi  foffriggano  con  butirro  alloro,  aromati , ed  un  pizzico  di  fior 

di  farina  ; fi  bagnano  con  loro  brodo  ove  han  bolliti  , che  addentato  li 

pafia  per  fetaccio^  e fi  fervirà  fgraffato  con  fugo  di  limone. 

delle  pure’ 


Sono  anche  le  Purè  condimento  gudofo,  e quafi  neceflario  per  un  mag- 
gior  fapore  ad  alcune  Vivande  Erbacee  . Ecco  la  facile  maniera  di  farle  • 

Purè  di  latte  =;  Soffritto  che  farà  per  poco  un  pezzo  di  butirro  con 
un  cucchiaio  di  fior  di  farina  , fi  bagnerà  con  latte  , e panna  di  effo , fi 
condirà  di  fale,  e di  cannella  in  (lecchi  , e fi  farà  adagiatamente  addenfa- 
re.  Si  pafferà,  dopo  per  fetaccio,  e fi  fervira  calda  la  Purè. 

Purè  di  Bottariche  ;rj  Si  pedano  Bottariche  con  pinocchi,  qualche  ac- 
ciuga, cd  una  mollica  di  pane  bagnata  in  aceto*  e quando  tutto  è ben  fi- 
no pedo  fi  (temprerà  con  aceto  ed  olio,  fi  pafferà  per  fetaccio,  e fi  fervi- 
rà la  Purè  fredda  . 

Purè  di  Faggioli  Si  cuocono  i Faggioli  in  acqua  con  fale  , olio, 
agli  , petrofemolo , timo  , e fcalogne  , e cotti  fi  peftano  con  acciughe  c 
filetti  di  pefce  in  brodo  ; pedo  il  tutto  fi  feioglierà  con  1’  ideffo  brodo  , 
fi  pafferà  per  fetaccio,  e farà  fatta  la  Purè. 

Purè  di  Butirro  ~ Il  Butirro  liquefatto  s’ incorpora  con  gialli  d'  uo- 
va , e poche  goccie  di  fugo  di  limone  con  un  coppino  di  brodo  chia- 
ro . Si  farà  addenfare  a lento  fuoco  raggirandolo  con  mefcola  di  legno  in 

modo  che  non  facci  grumetti . 

Purè  di  Ceci  — Cotti  che  faranno  i Ceci  con  brodo  di  carne  , fette 

di  prefeiutto , rafano,  fale,  pepe,  e petrolemolo  , fi  pederà  il  tutto  , e con 

1 ideffo  loro  brodo  fi  feioglierà;  e quando  farà  paffata  la  Purè  per  fetaccio 
fi  fgrafferà , e fi  terrà  in  caldo  ad  ufo  . 

Pure  di  giallo  di  Ragojìa  ^ Quando  la  Ragoda  è,  cotta,  fi  aprirà  ca- 

A z vari- 
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vandone  il  giallo  , il  quale  unito  con  bottariche  fi  peficrà  , fi  condirà 
di  lale,  e pepe,  e fi  fcioglierà  con  olio,  e fugo  di  limone. 

Pure  d Erbe  z:  Si  loffriggano  con  butirro  cipolle,  pifelli  verdi  , mag. 
giorana  , fellari  , rafano,  targone , menta,  timo,  pctrofemolo,  ed  aceto, 
fa,  e condite  di  fale,  e pepe  fi  pettino  con  gialli  cF  uova  duri  , ed  una 
mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  di  butirro  , col  quale  fi  fcioglierà  tutto 
fi  patterà  per  fetaccio,  e calda  la  Purè  fi  fervi  rà  . 

Pure  di  Pomidoro  zc*  Divifi  i Pomidoro  in  quarti  , fi  mettono  a fof- 
friggere  con  graffo  , oppur  olio,  ed  agli,  petrofemolo , rafano , foglie  d’  al- 
loro,  e fellari,  conditi  di  fale  e pepe*  e quando  han  bifogno  di  umido  fi 
bagnano  con  brodo  , e ci  fi  aggiungono  bollendo  delle  erotte  di  pane.  Di- 
sfatto tutto  li  pafifa  per  fetaccio,  e fi  forma  la  Purè,  da  fervida  fgraflfata  . 


ir. 
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Di  tutta  la  Cucinaria  preparazione  de  Vegetabili  ec. 


Della  Lattuga 

- t ^ ‘ % n ^ 

CHiamafi  quell*  Erba  Lattuga  perchè  abonda  di  latte  . Non  vi  è perfo- 

na  che  non  la  conofca  , poiché  prefTo  tutte  le  Nazioni  sì  antiche  , 
che  moderne  è fiata  fempre  in  grandiflfima  fiima  nelle  Menfe  ; fe  bene  i 
Romani  per  una  favolofa  fuperftizione  diedero  fino  al  tempo  del  Medico 
Mufa  a non  mangiarla  . La  Lattuga  è molto  rinfrefcante,  ed  è contro  Fubria- 
chezza  , perchè  con  la  fua  frigidità  reprime  il  calor  del  vino  , ficcome 
d’ ogni  altro  cibo  caldo*  e produce  al  dir  di  Bruirino  , di  Diafcoride  , di 
Ateneo,  di  Marziale,  di  Orazio , e del  Magnanino  Medico  Milanefe  un’ in. 
finità  di  mirabili  effetti  : in  conferma  di  ciò  fi  legge  nell’  Antica  Ifioria  , 
che  Augufto  da  grave  infermità  coll’ufo  della  Lattuga  rifanaffe  , onde  in 
legno  di  gratitudine  F erede  una  Statua  . 

Lattuga  in  Infilata  z:  Sia  la  Lattuga  cappuccia,o  lunga,  oppur  crefpa 
è fempre  di  piacere  per  ufo  d’  infalata  tanto  cruda  che  cotta  * e per  miti- 
gare  la  fua  frigidità  fi  puoi  unire  con  foglie  di  targone,  e di  rughetta,  c 
condirla  con  olio,  aceto,  e fale. 

In  infilata  alla  Corradina  ~ Si  pedano  gialli  d’uova  duri  con  bottari- 
che, pinocchi,  e tangone  * e pcfio  il  tutto  ben  fino  fi  lciolga  con  olio  , 
aceto,  e fugo  di  limone.  Con  quella  falla,  condita  di  fale,  c pepe,  s ina» 
bandifee  la  Lattuga  cruda,  oppur  cotta. 

sAlla  Purè  di  Ragofta  ze  Quando  fi  vuol  fervir  cotta  la  Lattuga  fi 
puoi  condire  con  giallo  di  ragolla  , il  quale  fi  caverà  quando  è co^ra  , fi 

unirà  con  bottariche,  e fe  ne  formerà  , pefiando  F uno  con  1 altra  , una 

fai  fa 
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falfa  condita  di  targone  trito,  di  fale,  e pepe. 

In  P et  t aggio  alla  Semplice  33  Bollite  per  poco  le  Lattughe  in  acqua  , 
fi  pafiano  dopo  a finir  di  cuocere  in  ottimo  brodo  di  Bue  , e nel  krv ir- 
le fi  ligano  con  gialli  d’  uova  , con  l’ ifteffo  brodo  temprati. 

Ih  Pottaggìo  all'Olio  133  Bollite  che  faranno  le  Lattughe  per  poco  nell’ 
acqua,  fi  padano  in  brodo  di  pefee  nel  quale  fi  finiranno  di  cuocere,  e nel 
fervirle  fi  copriranno  con  Purè  di  Ceci  , o pur  femplici . 

Fa>/ite  alla  Parmegiana  33  Alle  Latfugha  intiere  fe  le  fa  dare  una 
bollita  con  acqua  , e fale  , e poi  fi  mettono  in  acqua  frefea  , e freddate 
che  faranno  fi  afeiugano  con  panno  lino  . Si  riempino  dappoi  con  un 
pattume  ccmpotto  di  gialli  d’  uova  , cacio  grattato  , butirro  , petrofemolo 
trito  , e maggiorana  . Ripiene  fi  mettono  a finir  di  cuocere  nel  brodo 
chiaro  ben  condito  , e nel  fervirle  fi  coprino  con  Purè  di  gialli  d’ uova 
ftemprati  con  P ifteffo  brodo  . 

xAlla  Panna  cr  Bollite  in  acqua  le  Lattughe,  fi  riempino  con  cervelle 
d agnello  bollite  in  brodo  e disfatte  con  gialli  d’  uova  , panna  di  latte, 
niaggiorana  trite  , ed  aromati  ■ fi  mettono  a finir  di  cuocere  in  guflofo 
brodo  di  Bue  , e nel  fervirle  fi  coprono  con  panna  di  latte  ftemprata  con 
l’ifieffo  brodo . 

Farfìte  al  Rtfo  Dopo  che  le  Lattughe  han  bollito  poco  in  brodo  , 
fi  riempino  con  rifo  cotto  in  latte  con  butirro,  condito  di  gialli  d’uova,  e 
cannella  in  polvere  . Ripiene  fi  faranno  finir  di  cuocere  in  un  vafe  con 
latte,  e butirro. 


Imboracciate  alla  Cyewa  33  Quando  le  Lattughe  han  bollito  come  fo- 
pia,  i riempiono  con  crema  di  latte  addenfata,  e cotta  con  gialli  d’uova, 
parmegiano  , e butirro  . Ripiene  s’infarinano  , fi  pafìfano  nell’  uova  sbat- 

’J,  "e  ;PanC  6 Pa.rnie8iano  gettato;  e così  fi  friggono,  e fi  fervono  . 
^lla  Polacca  = Si  fa  cuocere  una  Pollanca  allo  fpiedo  involta  nelle 
e e i ar  o , e cotta,  fi  pefta  con  maggiorana,  pinocchi,  e panna  di  lat- 
e opo  i empra  con  brodo  di  Bue,  e fi  palla  per  fetaccio  l’addenfato 
biodo  cotiche  fi  condiranno  le  Lattughe,  cotte  prima  in  brodo. 

. r Bu?  ~ Sl  cu°cono  le  Lattughe  in  brodo,  e cotte  fi  acco- 
modano  nei  putto  tramezzate  di  provatore  in  fette  , foglie  di  menta  , e 

fuoco’ , eTfervono". C°U  ^ Bt"  ’ C fa"n0  ftaSionare  Per  Poco  aI 


acciughe*  pe'tr^mofo  ed  uf fenfoTloIlì  qUffT°fIÌa  Pefae  con  Pinocch!  - 
uova 3 p rnn  • , 1 mo ' d a8110  > e li  liga  quello  pattume  con 

tuohe}  nrim  K u-*  1 *ln  P°  vere  ^ condifee . Se  ne  riempiono  dopo  le  Lat- 
u!c  r’e  P ™ .o?  te  M aCqU3o  ed  in  brodo  di  Pefce  11  fa'a""°  di 

cuocere , per  poi  fervirle  con  Purè  di  Ceci . 

«4U*  Campagnola  a Cotte  che  faranno  le  Lattughe  in  acuua  con  fale 

TconTc  T.  UlrT,dÌ  erb£ttC  -‘natici  Mèi, «2  in “So ’ 

di  erbette  fale  “o  ne n _ r Hi  LattuSlle  cotte  con  brodo  di  pelce  condito 
di  Gambari.  * P pe  3 1 AC£Vono  coverte,  e ben’  incorporate  con  Coli 
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xAlì'  Oritana  ri  Dopo  che  han  bollito  le  Lattughe  in  acqua  con  Tale, 
fi  padano  a foffriggere  con  olio  , aglio  , acciughe  , ed  erbette  j e cotte  fi 
fervono  con  Purè  d’  Erbe  fìccome  di  fopra  fi  è detto . 

•Alla  Salfa  moderna  rs  Cotte  che  faranno  le  Lattughe  in  acqua  con 
fale  , fi  lafciano  in  acqua  frefea  freddare  , e freddate  fi  fervono  condite 
di  una  falfa  di  acciughe  , pinocchi  , menta,  capparini  , ed  aglio  , tutto 
pefto  e (temprato  con  olio  , ed  aceto. 

DELLI  SPINACI 

Sono  li  Spinaci  dolci  , che  nafeono  da  feme  fpinofo  . Se  ne  fa  ufo 
molto  nelle  Cucine;  e 1’  Autor  dell*  Economia  del  Cittadino  in  Villa  nar- 
ra, che  il  primo  che  mangiaffe  quell’  erba  fu  Democrido  Tiranno,,  il  qua- 
le conobbe  anche  che  il  fuo  fugo  fia  rimedio  contro  li  Scorpioni  . Egli 
n’era  delli  Spinaci  tanto  amante  , che  ogni  mattina  ne  volea  mangiare 
una  vivanda , condita  fecondo  il  meccaniimo  di  quel  fuo  Cuoco  , che  la 
chiamava  Spinacèa . 

Spinaci  All'Olio  =5  Se  li  dà  alli  fpinaci  un  fol  bollo  nell’acqua,  e 
dopo  afeiugati  da  quella,  fi  foffriggono  con  olio,  aglio,  acciughe , paffarina, 
petrofemolo  , timo,  fale,  e pepe.  Cotti  fi  fervono  con  fugo  di  limone. 

.Alla  Vtncenvfma  =3  Prelone  dalli  Spinaci  le  fole  foglie,  fi  fanno  am- 
mortire nell’acqua  bollente,  e dopo  fi  tritolano  , e fi  foffriggono  con  bu- 
tirro, petrofemolo,  aglio,  fale,  e pepe;  e quando  fono  per  lervirli  fi  con- 
difeono  di  parmegiano  grattato,  e di  gialli  d’ uova . . 

*4Ua  Panna  =;  Ammortite  le  foglie  di  Spinaci  con  acqua  bollen- 
te , tritolate  dopo,  e foffritte  con  butirro , erbette  , ed  aromati ,.  come  li 
è detto  , fi  ligano  nel  fervirli  con  panna  di  latte,  e con  croftini  i pan 

fritto  intorno  s’ imbandifeono . . _ 

.Alla  Maltefe  m Si  pefiano  dei  pinocchi  con  filetti  di  pefee  , menta, 
ed  aglio  , e fi  (tempra  tutto  con  brodo  di  pefee  , e fugo  di  limone  ; e 
quando  li  fpinaci  fon  tritolati , e foffritti , fi  ligano  con  quella  falfa , e fi 

fervono.  ^ _ l;  s . c;  boll;ti  appena  ;n  acqua  , tritolati  , e fof. 

fritti  con  butirro  , timo  , ed  aromati , fi  ligano  con  panna  di  1«*.  Pj°* 
vatura  grattata  , e gialli  d’uova  . Raffodati  che  faranno  • e iredda,‘  I 
fe  ne  formano  rotondi  bocconi  , i quali  involti  nel  fior  di  farina , e 
uova  sbattute,  fi  friggono,  e fi  fervono  con  Purè  di  a e . ° ‘ 

un.  PoLa  = Dopo  bolliti  in  acqua  1.  Spinaci  fi 
olio,  cipolline,  aglio  .acciughe,  e mandorle  bruftohte  ; c u[) 

afeiugati  dall’  umido  fi  pefiano  con  una  mollica  1 pane  . infoi* 

paflume  ben  fino  ligato  con  uova  , fi  riduce  in  bocconi  , che  s lutar., 
nano , fi  pallino  nell’  uova  sbattute  , s’ involtano  nel  pane  pattai  , 

li  Spinaci  come  qui  fopra  fi  l detto  e tritola. 
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ti  , f,  unifcono  con  acciughe  , paffarina , fegati  di  Rane  e ^ofae  pnma 
cotte  in  brodo,  formandone  un  ragù  da  riempirne  de  piccoli  pafticcetti  cot 

tJ  al  Bolliti,  e foffritti  con  graffo  li  Spinaci,  fi  pedano  co* 

cedro  candito,  graffo  di  vitello,  pidacchi  , ed  una  mollica  di  pane  in  at- 
te  bagnata  . Si  conducono  dopo  con  gialli  d’ uova,  panna  di  latte,  c la  - 
U c8fi  metta  quedo  comporto  in  una  caffarola  fui  fuoco  per  farlo  adaen- 
fare  raspandolo  fempre  con  mefcola  di  legno;  addenfato  che  farà  fi  met- 
terà’in  una  Caffarola  unra  di  graffo,  e polverata  di  pane  per  farlo  affodare 

nel  forno  e lervir  il  Buden  caldo.  , 

far/ito  al  Latte  =s  Le  foglie  grandi  di  Spinaci  bollite  appena  nel 

brodo  fi  mettono  aperte,  e divife  l’un»  dall’altra  fopra  un  panno , alle  qua-, 
li  ci  fi  metterà  fopra  di  ciafcheduna  un  padume  fatto  con  gialli  d uova  , 
butirro  , parmegiano  grattato  , e petrofemolo  trito.  Ciò  fatto  s involta- 
no  per  lungo,  e fi  accomodano  nel  piatto  coverte  di  crema  , e butirro  ; e 
quando  nel  forno  fi  fono  del  tutto  incorporate,  fi  fervono  calde. 

In  Gneccb't  al  Coll  di  prefeiutto  =3  Cotti  che  faranno  in  brodo  li 
Spinaci  , fi  pedano  con  ricotta,  cacio,  e pangratto,  fi  conducono  di  aro- 
mat’  in  polvere , e fi  ligano  con  uova  in  modo  che  redi  il  compofio  fo- 
do.  Si  riduce  in  bocconi  alla  lunghezza  d’ un  mezzo  dito  , quali  infari- 
nati fi  buttano  nel  brodo  bollente  , e fubito  che  vanno  a galla,  bifogna 
cavarli , e metterli  nel  piatto  tramezzati  di  formaggio  grattato  , e Col» 
di  prefeiutto  per  fopra  • 

In  Bignè  alla  pajletta  m Si  facci  una  padetfa  con  farina,  un  pezzet- 
to di  lievito  , acqua  , vino  bianco  , e l'ale  , e fi  lafci  lievitare  a luo- 
go caldo  . Dopo  fi  prendono  le  foglie  di  Spinaci  , foffritti  prima  in  olio 
con  acciughe , e fi  arruffano  in  bocconi  nella  detta  padetta  , che  vediti  di 
quella  fi  friggono,  e fi  fervono  caldi. 

In  Torta  alla  Lombarda  ~ Soffritti  li  Spinaci  con  butirro  , e trito- 
lati con  graffo  di  Vitello,  e cedro  candito  , fi  unifcono  con  ricotta  , poco 
zucchero  , ed  uova  sbattute  , e fe  ne  forma  il  ripieno  di  una  Torta  allo 
sfoglio . 

In  Torta  alla  Paolotta  Li  Spinaci  fi  foffriggono  con  olio  , aglio  , 
capparini , paffarina  , pinocchi,  petrofemolo,  e carne  di  pefee  a filetti , tut- 
to condito  di  aromati;  e quando  faranno  cotti,  e freddati,  fe  ne  forma  la 
Torta  con  pada  lotto,  e fopra. 

In  Frittata  alla  Corradina  =3  Quando  li  Spinaci  fon  foffritti  con 
graffo  di  Vitello  , ed  erbe  odorifere  , fi  mefcolano  con  panna  di  latte, 
provatura  grattata  , ed  uova  sbattute  , e fe  ne  fa  una  frittata  da  fervida 
calda  con  crodini  intorno. 

DEL  CAVOLO  CAPPUCCIO 


Marco  Catone  , e Celio  Apicio  lodavano  tanto  il  Cavolo  Cappuc- 
cio, 
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ciò , che  arrivarono  a dire  efler*  epilogate  in  quedo  tutte  le  vi rtb.  e fapori 
dell’altr’ erbe  ; vale  a dire  che  di  quefta  foglia  n’erano  avididimi  anche  gli 
Antichi  , ficccome  ne  fono  i Moderni  , e particolarmente  gli  abitatori 
del  vago  Sebeto . Crefpino  Medico  ne  ha  fcritto  tanto  delle  virtù  del  Ca- 
volo cappuccio  , che  1’  accomoda  per  medicina  d’  ogn’  infermità  . Creicc 
quella  pianta  » e col  crefcere  fi  rotondano  le  fue  foglie  , fi  racchiudono  a 
guila  d’  un  globo  , e divengono  bianche  , e tenere  ; e quanto  più  è cor- 
to il  gambo  , altrettanto  vien  groffo  e rotondo . 

In  Pottaggio  da  graffo  Si  sfronda  il  Cavolo  cappuccio  , e fc 
re  tolgono  le  colle  dure  , fi  tagliano  a filetti  le  fronde,  e le  le  dà  qual- 
che bollo  nell’acqua  con  fale  , palandole  fubito  in  acqua  frefea  . Si  met- 
tono dopo  a finir  di  cuocere  in  ottimo  brodo  di  Bue,  condito  di  pie- 
feiutto , cervellato,  bafilico,  ed  aglio;  e quando  avranno  prefio  gufto  fi 
fgratfa  il  brodo,  e fi  ferve  il  Pottaggio . 

In  Pottaggio  al  Butirro  m Tagliate  a filetti  le  foglie  del  Cavo  o e 
bollite  in  acqua  con  fale,  fi  mettono  a freddare  in  acqua  frefea  , eu  i idi 
lì  padano  a finir  di  cuocere  in  brodo  condito  di  butirro , fellari  triti , m g- 
giorana , bafilico  , e timo  ; e nel  fervide  fi  ligano  con  gialli  d’  uova  , e 
cacio  grattato . 

In  Pottaggio  all  Olio  r;  Quando  le  foglie  del  Cavolo  fon  tagliate  , e 
bollite  in  acqua  come  fi  è detto  , fi  mettono  in  gufiolo  brodo  di  peic.  a 
finir  di  cuocere  , oppure  fi  foffriggono  con  olio,  aglio,  acciughe,  timo, 
e femi  di  finocchio,  condite  di  fale  e pepe. 

Farfito  al  Ri^o  =;  Bollito  intiero  in  acqua  un  Cavolo  Cappuccio  , e 
paffato  a freddare  in  acqua  frefea , fi  afeiuga  dopo  , e fi  riempie  rra  fo. 
glia  e foglia  con  rifo,  cotto  prima  in  ottimo  brodo  , condito  di  formag- 
gio, di  uova,  e d’erbette  aromatiche  trite;  ripieno,  e ligato,  fi  mette  in  un 
vafe  a cuocere  con  brodo  di  Bue,  condito  di  aglio,  e bafilico,  e cotto  ì 
ferve  con  Coli  di  Vitello. 

Far/ito  alla  Corradi na  ^ Bollito  che  avrà  intiero  il  Cavolo  in  acqua, 
freddato,  ed  afeiugato , fi  riempie  con  un  padume  di  gialli  d uova  , par- 
megiano  , graffo  di  prefeiutto,  e di  Vitello  , bafilico,  pepe  , m agio  rana , 
ed  un  fenfo  d’aglio,  tutto  ben  fino  pedo,  e di  un  cocchiajo  di  Lo  i di 
prefeiutto  condito  . Si  rotonda  e s’  involta  in  rete  di  Vitello  per  ai  o 
cuocere  allo  fpiedo;  e prima  di  fervido  fe  li  farà  una  eroda  con  pane,  e 

parm e3Tc°ol Fdl'ri'Uo  a Le  foglie  del  Cavolo  bollite  in  acqua  ed  afeiu- 
gate  fi  fendano  l’una  feparata  dall’altra,  e fopra  ciafcheduna  ci  li  mette 
un  ripieno  compodo  con  midolla  di  Bue,  cervelle  di  agnel  ° , ,c:!c^  e 
tato,  bafilico,  e gialli  d’uova,  tutto  pedo,  e condito  di  aromati . tat- 
to s’  involtano  ben  drette,  ed  in  brodo  da  graffo  fi  lafciano  cuocere  , „ 

vendole  dopo  con  Coli  di  Cappone.  . 

Farfita  in  Bignè  - Ripiene  le  foglie  del  Cavolo  e cotte  co  q 

fi  è detto  , fi  lafciano  freddare  , s’ infarinano  , fi  paffano  nell  uov 


p 
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tntr  e fi  friggono  ; fervendole  calde  con  Purè  di- Butirro. 

'farfite  alla  Panna  zz  Si  riempiono  le  foglie  del  Cavolo  con  ricotta 
meCcolaia  con  cacio  grattato,  gialli  d’  uova , tartufi  triti  , e prefciutto  , e 
fi  fanno  in  brodo  cuocere,  per  fervirle  dopo  con  Purè  di  La' te  . 

/„  Frittata  zz  Tritolate  e cotte  in  brodo  le  foglie  del  Cavolo  , fi 
mefcolano  ( fuor  del  brodo  ) con  midolla  di  Bue,  bali lico  , maggioiana, 
cacio,  fette  di  provature  , pepe  ed  uova  sbattute  , in  modo  da  formarne 

una  frittata  da  fervida  calda.  . 

Itila  Certo/ina  zz  Dopo  che  le  foglie  del  Cavolo  fono  nate  come 
1’  anzidette  bollite  e freddate  , li  riempiono  con  carne  di  pefce  e con  ac- 
ciughe, tarar,  te  Ilo  , petrofemolo  e di  aromati  condite  ; ed  involte  poi  fi 
fanno  finir  di  cuocere  in  brodo  di  pefce  , e fi  fervono  con  Purè  di  Ceci , 
o di  Faggi  oli. 

DELLI  SELLARI 

I Sellali  fono  l’ ideili  che  P Appj  predò  gli  antichi , che  fervivano  per 
ornamento  de’  Sepolcri,  lenza  che  ne  facefiero  ufo  per  cibo*  ma  mercè  la 
cognizione  de’  moderni  fon  divenuti  i Sellari  neceffarj  alla  Cucina  , e gu- 
ftofiffimi  al  palato.  Eccone  le  varie  maniere  di  prepararli. 

Puttaggio  di  Sellari  zz  Puliti  dal  verde,  e dal  duro  i Sellari  e ridot- 
ti in  peezi  , fi  mettono  a cuocere  in  gufiofo  brodo  dl^JBue  o di  Cappone 
con  fogl  e trite  d’  acetol'a  e di  targone  . Prima  di  fervidi  fi  ligano  con 
gialli  d’ uova  (lemperati  con  1’  iddio  brodo. 

In  Pottaggio  m altro  modo  zz  Si  mettono  a cuocere  i Sellari  con  bro- 
do di  butirro  o pefce,  e nel  fervidi  fi  copriranno  con  Purè  d’erbe  foffrit- 
te  con  butirro  , o olio  • 

•Alla  Moda  zz  Si  dividono  per  metà  i fellari  e fi  mettono  a cuocere 
in  brodo  chiaro*  dopo  li  accomodano  nel  piatto  tramezzati  di  parmegia- 
no , e con  Coli  di  Cappone  coperti  - e ftaggionati  lopra  le  ceneri  calde 
fi  fervi  ranno  . 

•Alla  Maltefe  zz  Ridotti  i Sellari  alla  cottura  come  dianzi  fi  è detto, 
fi  accomodano  nel  piatto  con  fettoline  di  tartufi  e provature  , e co  n un 
denlo  Coli  di  Vitello  , col  quale  fi  fanno  a lento  fuoco  incorporare  . 

•Alla  Galante  zz  Si  faccia  una  farla,  oflìa  paftume  compollo  di  gialli 
d’ uova  duri  , cacio  grattato,  panna  di  latte,  e graffo  di  Vitello,  e quan- 
do farà  tutto  pedo  fi  ligherà  con  uova  , e fe  ne  formeranno  le  vedi  d’in- 
torno alli  fellari  , che  prima  liano  fiati  cotti  in  brodo.  S’  infarinano  do- 

P°  * e fi  friggono  con  uova  , fervendoli  caldi  con  Purè  di  Pomidoro  , o 
lenza  . 

•Alla  "Nobile  zz  Cotti  i Sellari  in  brodo  , fi  mettono  in  un  vafe  fu 
le  ceneri  calde  con  panna  di  latte,  coriandri  in  polvere  , cannella,  e bu- 
tirro ; e quando  fi  hanno  da  fervire  fi  mettono  nel  piatto  con  fette  di 
pane . 

Al 
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:o  del  cibo 

. j ~ 1 Sdlari  cotti  in  brodo  fi  accomodano  nel  piatto  tra. 

mezzanti  da  erbette  aromatiche  trite  , foffritte  con  graffo  , e fi  coprono 
con  gialli  d uova  duri  pelli  con  pinocchi,  e fciolti  con  Purè  di  Carpone. 

h oceani  — » Fagliati  a dati  i Sellaci  fi  mettono  a cuocere  in  brodo 
i.i  Cappone  ben  rifìretti  e conditi  di  midolla  di  Bue,  panna  di  latte  e 
gialli  d uova.  In  quello  modo  fi  fervono  nelle  calfettine  di  pane  bagnato 
nel  latte,  e fritto*  o pure  per  ripieno  di  pafticcetti. 

Coli  di  prefeiutto  =s  Divifi  per  metà  i Sellati  , e cotti  in  brodo 
li  alenano  e fi  unifcono  di  nuovo,  tramezzandoci  per  ciafcheduno  una 
iettolina  di  prefeiutto  cd  altra  di  panneggiano  , e cosi  ordinati  fi  acco- 
modano nel  piatto  coverti  con  Coli  di  prefeiutto,  col  quale  fi  fanno  a len- 
to calore  incorporare. 

oilla  Pafletta  =3  Si  facci  una  liquida  palla  con  uova  farina  e latte, 
condita  di  (ale,  ed  in  quella  fi  attutino  i Sellari  ( prima  bollitiin  brodo). 
Si  faccino  friggere  , e con  zucchero  in  polvere  fervirli  . 

iAl  Cvlt  dì  Gambari  zz  I Sellari  cotti  in  brodo  di  pefee  fi  fervono 
tramezzati  di  fette  di  bottariche  , e coverti  di  un  denfo  guflofo  Coli  di 
Gambari . 


xAlla  Purè  dì  Perni  doro  zi  Bolliti  per  poco  i Sellari  nell’  acqua  , fi 
palTano  o loffriggere  con  olio,  agli®  petrofemclo,  cd  acciughe,  e fi  bagna- 
no con  Coli  di  Pomidoro,  col  quale  ristretti  fi  fervono  caldi. 

tAilci  Vicentina  zzi  I Sellari  crudi  tagliati  a filetti  fi  condirono  con 
Purè^  di  bottariche  , acciughe  , menta  , targone  , e pilìacchi  tutto  pefto  , c 
condito  di  pepe,  e fciolto  con  olio  fugo  di  limone  ed  acero  . 

[n  Frittata  zz;  Tritolati  i Sellari,  e fofFritti  con  gralfo  di  vitello,  pre- 
feiutto, ed  erbette  aromatiche  , fi  mettano  freddati  nell’ uova  sbattute  con 
panna  di  latte  , e fc  ne  formi  una  frittata  . Con  i Sellari  cotti  prima  in 
brodo  le  ne  fanno  ottime  fritture  o con  palletta,  o con  uova,  o imbo- 
racciati  con  pan  grattato  e formaggio. 


DE  LLE  ZUCCHE 

Sono  le  Zucclie  dì  varie  forti  , di  diverfo  gufto  , e di  lunga  durata, 
poiché  dall’  Eflate  fino  all’  Inverno  fi  trovano  . Il  Tanara  ne  parla  con 
minutezza  delle  varie  fpecie  , e fa  vedere  che  le  zucche  erano  in  grandif- 
fìma  (lima  nel  tempo  di  Marc’ Antonio  , ed  il  fuo  Medico  Filotta  l’ave- 
va percibo  faluberrimo , percui  ordinav’  ai  Romani  che  di  zucche  fi  man- 
gialfero  la  mattina  il  Pottaggio  o la  Zuppa  . Srrambone  Gallo  loda  le  zuc- 
che lunghe,  e Lampridio  inligne  Cuoco  inalza  le  Vernine.  Io  però  volen- 
domi uniformare  al  guflo  vario  degli  Uomini  procurerò  parlar  di  tutte  le 
lpecie  , e condirle  in  modo  che  piacciano. 

Cime  di  Zucche  alla  Campagnola  zz:  Le  prime  che  compari feono  nella 
Primavera  fono  le  zucchette , e quelle  da  che  incominciano  a feorrere  fo- 
pra  la  terra  le  loro  cime,  che  alla  Cucina  fervonfi , le  quali  li  fanno  cuo* 

. cere 
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cere  in  acqua  con  Tale  ; e cotte  li  mangiano  condite  di  olio  , .ale  , pepe 

di  limone,  ed  un  lento  d aglio.  r r 

5 M Otitana  zi  Data  mezza  cottura  alle  cime  delle  zucche t te  , fi  paf- 

fano  a finir  di  cuocere  nell’olio,  foffriggendole  in  elio  con  acciughe,  agno, 
petrofemolo,  timo,  l'ale,  e pepe;  e con  fugo  di  limone  iervirlc . 

1 Jft  torna  oujlo  ~ Si  pedano  dell  acciughe  con  uno  fpicchio  d aglio  , e 
rafano  e li  faccia  una  falla  fciolta  con  olio  ed  aceto,  la  quale  fi  metterà 

fon”  le  cime  delle  zucche  bollite  in  acqua  con  fale 

Ziiccbette  in  In  fatata  zi  Le  Zucchette  tenere  fi  fanno  cuocere  m acqua 
con  l'ale*  e freddate  poi  fi  condirono  con  olio  , acciughe  , origano  e pepe. 

^il'  Italiana  zi  Involte  le  Zucche  in  carta,  fi  fanno  cuocere  lotto  le 
ceneri  calde,  oppure  nel  forno,  e cotte  lì  tagliano  in  fette,  fi  conducono 
con  olio,  fugo  di  limone,  aglio,  menta  e pepe;. e fi  fervono..  . 

x/Jlla  Dama  zi  Pefte  delie  bottariche  con  acciughe,  capparini , e tar- 
gone  , fi  stemprano  con  olio  ed  aceto  , e fe  ne  fa  l'alfa  da  condire  le  Zuc- 

chettine  cotte  nel  forno  , o in  acqua  con  lale . 

la  Pottaggio  da  graffo  zi  Solfritte,  che  faranno  cippolline  con  gral- 
fo  di  prelciutto , petrofemolo , e bafilico  , vi  fi  mettono  le  Zucchettine 
tagliate  a dati  , fi  condirono  di  fale  e pepe  , e fi  bagnano  con  ottimo 
brodo  di  Bue  , col  quale  fi  cuoceranno  . Nel  fervirle  le  le  darà  maggior 
condimento  con  gialli  d’ uova  {temprati  col  brodo. 

In  Pottaggio  da  magro  zi  Con  olio  fi  foffriggono  fcalogne,  petrofemo» 
lo,  timo,  acciughe,  ed  aglio;  e foffritte  ci  fi  mettono  le  zucchettine  ta- 
gliate a dati,  fi  condirono  di  fale  e pepe,  e fi  bagnano  con  brodo  di  pc- 
fte.  Cotte  fi  fervono  con  Purè  di  giallo  di  Ragofta  , oppur  di  Ceci  . 

Farfite  alla  Milane  fe  zi  Le  Zucchettine  intiere,  o a pezzi  tagliati  , fi 
vuotano  con  arte,  fi  bollono  appena  inacqua,  e freddate  fi  riempiono  con 
rifo  cotto  in  brodo,  condito  di  cacio  grattato,  gialli  d’uova,  e midolla  di 
Bue.  Ciò  fatto,  fi  mettono  a cuocere  in  brodo  , e cotte  fi  fervono  con 
Coli  di  .Cappone,  o Purè  di  latte. 

Farfite  alla  Nobile  zi  Con  petti  di  Pollanche,  graffo  di  Vitello  , par* 
megiano,  pinocchi,  e maggiorana,  ( tutto  ben  peflo  ) fi  fa  un  paftume 
ligato  con  uova  da  riempire  le  Zucche  , dopo  che  avranno  in  acqna  bol- 
lite. Si  faranno  finir  di  cuocere  in  brodo  , e cotte  fi  fervono  con  Purè 
di  butirro,  o Coli  di  Vitello. 

Farfite  alla  Paolma  zi  Vuotate  che  faranno  le  Zucche  fi  riempino 
con  carne  di  pefee  pefta  con  acciughe,  pinocchi,  un  fenfo  d’aglio,  ed  er» 
berte  , e fi  fan  cuocere  con  brodo  di  pefee  ; cotte  fi.  fervono  con  Purè  di 
Faggioli  , o di  Ceci  . 

Jlda  Monaca  zi  Si  foffrigge  in  olio  la  cipolla  ben  trita  , e dopo 
que^a  le  zucche  tagliate  a dati  , e V una  con  1*  altre  fi  fanno  cuocere  con- 
dite di  fale  pepe,  e petrolemolo.  Prima  di  fervirle  ci  fi  aggiungono  de’ 
pinocchi,  capparini,  olive  trite,  e latte  di  mandorle,  col  quale  incorpora- 
te , s’imbandifcono  con  crofimi  intorno . 
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re  pefqtSf  te"  po 'a  ^ V*  ' 6 ,afcian0  »«- 

tramandano,  s’infarinano  c lì  frioòono  nel'Lriffn  ?°V ^ ^u'11  u">ldo  che 

DCl  PX;r7eZZa'e  fì  Panna  inatte , o di  Coli  di  CapponeCC°m0dan0 
to,  fi  condì  Zi:  tj™"'  r°"  fmtV  COme  W fi  4 <■«. 

acciughe  , pepe,  e poco  zucchero,  tutto  b™  jX^e  S»  coTaceto8'10’ 

delle  zucche  lunghe 

. D°P°  Ie  ZL,cchette  vengono  le  Zucche  lunghe  le  Quali  oer  ufo 
cucnalono  eccellenti,  ma  non  devono  effe,,  ne  t oppo’ pi  coT  tetro 
po  grolle.  Quelle  pnma  di  cuocerle  bifogna  raderle  oer  il  '71 

amoèr  ficcarne  "qui  fi 'dirà"  m“n,eK  anzidette  delle  zucchette,  La 

; 7>^  - - - “ M 

nTntt T rr"' r ”.(ch,0l°  ca,tivo  umore  I dopo  fi  fpremano  , s’infari- 
o,  ed  ,n  graffo  li  friggano  . fritte  fi  mettano  ordinate  nel  piatto  tra- 

ezzate  di  cacio  e provatura  grattata,  bafilico  trito,  zucchero  e Coli  di 

tL°rre  ,S,°  r ,Carn,:  Ìn  nufa  ’ Si  lafcin°  lu  ceneri  calde  a ftaq. 
gionaie,  e calde  fi  fervano.  ^ • 

*/lLa  Feigìne  _ Fiirre  le  Zucche  come  fopra  , fi  accomodano  tramez- 
zate nel  piatto  con  ricotta  , butirro,  zucchero,  e cannella  ; e raffodate  che 
laranno  ne]  forno  fi  lervono  , 

fila  Delfina  ~ Con  latre  di  Vacca  mefvolato  con  gialli  d’uova,  bu- 
ino  , cannella,  e giulebbe  fi  forma  una  denfa  Crema  , con  la  quale  fi 
tramezzano  le  zucche  fritte,  e fi  lervono  a piacere. 

*Ail  piu ana  zz  Si  fa  una  falla  agro-dolce  compofh  di  aceto,  mele, 

Jugo  di  limone,  alloro,  ed  aromati  in  polvere.  Si  farà  bollire  ed,  addenfa- 


re 


fi  verlerà  fopra  le  zucche  fritte  in  olio. 


%Alla  Gtfrdwiera  =:  Si  pefta  petrofcmolo,  menta,  aglio  , targone  , ace- 
tela,  cappari  , rafano,  acciughe,  ed  una  mollica  di  pane  bagnata  in  aceto* 
e quando  tutto  è disfatto  li  feioglie  con  aceto  , e fi  verla  fopra  ie  zuc! 
che  fritte  in  olio. 

^ll!  G '°f*  =5  Fritte  le  zucche  con  graffo,  fi  fervono  tramezzate  di 
panna  di^  latte,  e di  petti  di  pollanche  arroflite  e a fettoline  ragliati  . 

Agre Jio  s Le  zucche  tagliate  a filetti,  fi  friggono  come  le  al- 
tre, e fritte  fi  fervono  fredde  con  agreflo  fdiacciato  ed  unito  con  giulebbe. 

DELLE  ZUCCHE  VERNINE. 

• * ' ' : 

Le  Zucche  Vernine  fon  lunghe,  grofle,  di  corteccia  dura,  e di  un  rodo 
gialliccio.  Chiamanfi  Vernine  perchè  durano  fuor  della  pianta  tutto  1’ In- 
'W*  ver- 
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verno,  ma  appefe  in  luogo  afciutto , e propriamente  vicino  al  fumo  della 
Ciminiera  ficcome  i Contadini  ulano  . 

In  Pott aggio  al  Cervelluto  zz  Pulita  la  Zucca  dalla  corteccia  e Temi,  lì 
fraglia  a dati,  e fi  fóffrigge  con  cipolle  trite,  timo  , Pel  lari  , fettoline  di 
prelciufto  , e pimento  } e quando  fi  ha  da  bagnare  fi  farà  con  brodo  di 
Bue  e di  cervellato  •'  ligando  il  pottaggio  nel  fervido  con  gialli  d’  uo- 
va , o pure  con  Coli  di  Vitello. 

In  Pottaggio  all'Olio  zz  Tagliata  che  farà  a dati  , come  fopra  la  Zuc- 
c.^  , fi  fóffrigge  con  fcalogne  , aglio,  petrofemolo , fale , pepe,  acciughe  , e 
menta*  fi  bagna  dopo  con  brodo  di  pefce,  oppur  con  latte  di  pinocchi  col 
quale  cotta  la  zucca  fi  fervirà  . 

dolce  forte  ~ Pettata  la  Zucca  fottilmente  , fi  fa  purgare  con  fale 
come  1 altre,  ed  infarinate  dopo  fi  friggono  , e fi  lervono  condite  d’  una 
falfa  di  cedro  candito  perto  con  corteccia  di  limone,  di  portogallo,  e cannel- 
la , e fciolto  con  fugo  di  limone . 

In  Bignè  zz  Si  taglia  in  pezzi  la  Zucca , e fi  cuoce  con  graffo  ed  aro- 
mati . Cotta  fi  perta  con  ricotta,  cacio,  e graffo  di  vitello  , e fi  liga  con 
uova . Se  ne  formano  bocconi  rotondi  o lunghi  , i quali  infarinati  fi  paffa- 
no  nell  uova  sbattute,  e fi  /friggono , fervendoli  caldi. 

xAlla  Crema  zz  Cotta  che  farà  la  zucca  con  butirro  , e freddata  , fi 
pefta  con  pinocchi,  e fi  paffa  per  fetaccio  ; paffata  fi  unifce  con  gialli  d’uo- 
va,  cannella  in  polvere  e latte.  Si  fa  addenfare  fui  fuoco,  e le  ne  forma 
una  Crema  da  fervida  calda  fopra  crofìe  di  pane. 

In  Bude»  ~ Si  cuoce  con  butirro  la  zucca  , e cotta  fi  perta  e fi  paf- 
la  per  fetaccio  ^ paffata  fi  unifce  con  graffo  di.  vitello  trito,  panna  di  lat- 
te, placchi  poco  pane  grattato,  cannella  in  polvere  , uova  sbattute  , e 
latte  Si  farà  quello  comporto  a lento  fuoco  addenfare  in  una  caffaroìa  , 
verfanderto  dopo  in  altra  caffaroìa  unta  di  graffo  e polverata  di  pane  , fa- 
cendolo finir  di  affodare  ne!  forno  e fervirlo  caldo. 

In  Tona  zz  Cotta,  perta,e  paffata  per  fetaccio  ficcome  fopra  la  zuc* 
"ite  ‘caUnneraC°n  d‘  ^ ^ candi,°  * c manderà  abrudoltte 

vs  ir.3’ e panna  di  ,atte  • c fe  ne  f°™a  - pa"* 

roli  l'ié  Sp"Rn,U  = St,0ffH'ta  la  ZuCCa  COn  olio-  a§l!'  P°<«re  di  pepa- 
la à’frnzValtPe’  a71U8hc'  P^ofemolo , e ceci  prima  cotti  in  acqua  , f. 

DM  F t C“°Cere’  C n iWvÌrà  V-  di  pane.  * ’ 

Itine  fono  buoni  ffimi  ”per  Vht  Je  ^o'  d),le  Iucc;’e'te  ’ e ddle  ““he  ver. 
fano  nell*  acato  hr.ll.  ? ..  ’ r 0.L,ando  non  fon»  ancora  aperti  li  attuf. 

nePuov  Zute  fi  frio!  <*""»’  li  partano 

^borac^i e fritti  rtkoZ^  V ' a"fhe  ‘omettimi  ; 

l'pi^  con  aualrhl  Tv  ^ 1 e Pendoli  di  più  fdrtanza 

;p  ma  aVora  !oh  rrde  ,Car0  pa?ULme  ’ fervendoli  allora  -0n  fnlo  per 
e le  zuc. he  lunohe.^  ^ ^ ^ CoJi»  0 Purè  Eccome  le  zucchet- 
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DEL  CIBO 
DEL  CAVOL  FIORE. 


. ^ Cavol  Fiore  non  confitte  in  altro  , fe  non  che  in  un  globo  di  fiori 

gialli  chiari , i quali  lono  in  ufo  grandirtimo  nelle  Menfe  . Varrone  però 
non  fa  capire  per  qual  fine  quello  cavolo  abbia  da  eflere  più  in  ftima  dc- 
gli  altri  , quando  che,  dic’egli.ha  molto  dell’  infipito  * ma  la  Scuola  Cuci- 
naria rilponde,  che  intanto  il  Cavol  fiore  è più  [limato,  in  quanto  che  fe 
lae  poflono  fare  un’infinità  di  vivande  ficcome  fi  vedrà. 

Cavol  fiore  alla  francefe  Si  da  al  Cavol  fiore  una  bollita  nell’acqua 
con  fale  , fi  patta  in  acqua  frefea  , ed  indi  aiciugato , ne)  brodo  chiaro  ben  con- 
dito fi  lafcia  finir  di  cuocere.  Quando  li  ha  da  fervire  fi  ccndiice  di  una 
[alfa  di  butirro  mefcolata  con  gialli  d’uova , femenza  di  fenape  in  polvere, 
noce  mofeata  , e fugo  di  limone,  facendola  per  poco  addenlare  . 

Al  Coli  di  Vitello  zi  Bollito  il  Cavol  fiore  , come  qui  fopra  fi  è 
detto  , fi  mette  a finir  di  cuocere  in  un  guftofo  Coli  di  Vitello  condito 
di  noce  mofeata , petrofemolo , e targone  trito  \ i quando  fi  ha  da  fervire 
fi  metterà  nel  piatto  con  l’ itteflò  Coli. 

Alla  Bianca  ~ Quando  il  Cavol  fiore  ha  bollito  nell’acqua,  e cot- 
to nel  brodo  , fi  accomoda  nel  piatto  tramezzato  da  provatura  grattata  , 
e Coli  di  Pollanca  facendolo  rappigliare  in  un  calore  di  ftufa  , e fervirlo . 

A la  Bignè  zz  Bollito  che  avrà  per  poco  il  Cavol  fio  e nell’  acqua  , 
fi  patterà  in  un  vafe  con  vino  bianco,  olio,  fale,  pepe,  lugo  di  limone  , 
ed  un  fenfo  d’  aglio  . Si  fa  la  lolita  palletta  con  farina  , lievito,  acqua 
e vino, e quando  farà  lievitata  ci  fi  mette  il  Cavol  fiore  a rametri,  che 
veftiti  della  palletta  fi  friggono.  Fritti  fi  fervono  caldi  giaffati  di  zucche- 
ro, o con  giulebbe  conditi  . 

In  agro-dolce  Dopo  che  il  Cavol  fiore  è cotto  in  acqua  , s’ infari- 
nano i rametri,  fi  friggono  con  uova,  e fi  condifeono  con  falla  agrodolce, 
comporta  di  aceto  bianco,  zuccherò,  cedro  candito  petto , aromati  in  polve- 
re , c menta  trita  • fi  farà  adenfare  con  polvere  di  moftacciòlo,  e fi  fcrvirà  . 

Erbolato  al  vino  rd  Si  cuoce  il  Cavol  fiore  in  vino  bianco  con  fale, 
foglie  d’alloro,  ed  aglio  . Cotto  s’  imbandifee  con  fatta  in  olio  foffritto 
con  cipolline,  timo, petrofemolo,  capparini,  acciughe,  e targone,  condita  di 
pepe,  e fale,  e di  fugo  di  limone. 

Alla  Vincen^ina  zz  Si  peftano  acciughe,  ràfano,  pinocchi,  e giallo  di 
ragotta  con  bottarriche, e pelle  che  faranno  ben  fine  fi  llemprano  con  olio, 
cd  aceto  bianco  . Con  quella  falfa  fi  fervono  fopra  i rametti  del  Cavol 
fiore , dopo  cotti  in  acqua  con  fale  ed  erbe  . 

Alla  Mo'efca  zz  Una  quantità  di  tartufi  fi  pettano  con  acciuche  , man- 
dorle abbruttolitc , e femi  di  fenape  con  pepe  * e quando  fon  petti  lì  ttem- 
prano  con  olio  e generofo  vino  bianco.  Con  quella  latta  fi  condirà  il  Ca- 
vol fiore,  che  fia  fiato  cotto  in  acqua  con  fale  prima. 

AHa  Fmè  fi  Ct(i  tz  Si  cuoce  il  Cavol  fiore  in  brodo  con  fetto  ine 
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di  prefciutto , erbette,  ed  aglio,  e cotto  fi  ferve  con  Putidi  Ceci  Cetonie 

3 p p r i ni  a li  è detto.  * re 

jilla  Rantolata  ^ li  Cavo!  fiore  cotto  in  acqua  con  tale  > « «rve 

con  un  condimento  di  una  falla  ramolata  comporta  di  capparim  , Icalognc, 
acciughe  , petrolemolo  , timo , maggiorana , ed  origano  tutto  ben  imo  trito, 
c condito  di  fale  , pepe,  olio,  e fugo  di  limone  con  aceto. 

jtiia  Crema  zz  Bollito  prima  in  acqua  il  Cavol  fiore  e dopo  in  gu- 
fìofo  brodo,  li  ferve  coverto  di  crema  , comporta  con  latte,  butirro  , gialli 

d’uova,  e noce  mofeata , fatta  prima  raffodare . 

fontana  zz  II  Giallo  e uova  delle  Ragorte  perte  con  fegato  di  pe- 
fee  , prima  cotto  in  brodo,  e ftemprato  con  olio,  e fugo  di  limone  , fanno 
una  gurtofa  falla  per  il  Cavol  fiore  da  fervirlo  freddo,  cotto  prima  in  acqua 
con  vino  bianco,  erbette, e fale. 

tAl  verde  gnjìo  zz  Le  foglie  di  petrofemolo  bollite  in  acqua  , e do» 
po  perte  con  caviale,  pirtacchi  , maggiorana,  timo,  e con  una  mollica  di 
pane  bagnata  in  aceto,  rtemprato  tutto  con  olio,  e fugo  di  limone  ; e quan- 
do il  Cavol  fiore  larà  cotto  in  acqua  con  fale,  fi  condirà  con  querta  falfa. 

Con  il  Cavol  fiore  fi  può  fare  pottaggio  da  graffo  , e da  magro  , 
e fi  polfono  ornare  di  vivande  in  brodo  , e per  condimento  di  particci 
da  graffo,  e da  magro  può  fervire  *•  come  pure  per  formarne  altre  vivande 
condite  con  le  Purè , e Coli  già  deferirti  dapprima  . 

DEL  LI  FINOCCHI. 

I migliori  Finocchi  , che  nella  noftra  Italia  fi  rattrovano  fono  ap- 
punto quelli  della  Lombardia,  e propriamente  nel  Territorio  Bolognefe. 
Sono  grolfirtìmi  , teneri  , bianchi  , e dolci  , e però  da  un  Poeta  vengo» 
chiamati  gloria  degli  Agricoltori  Bolognefi , e delizia  delle  menfe.  Si  man- 
giano per  lo  piu  i Finocchi  crudi , ma  volendoli  cotti  fe  li  daranno  i fe- 
guenti  varj  condimenti  . 

Finocchi  al  Latte  zz  I Finocchi  puliti  da  ciocche  in  elfi  è verde  e 
duro  lì  fan  bollire  In  brodo,  ed  indi  fi  partano  a finir  di  cuocere  nel  lat- 
te . Prima  di  fervirli  fi  accomodano  nel  piatto  , e fi  coprono  con  faporc 
di  panna  di  latte,  butirro,  e cannella  raflodato  per  poco  al  fuoco. 

*Atla  Nobile  zz  Cotti  che  faranno  i Finocchi  con  brodo  di  Cappone 
o Bue  , fi  difpongono  in  una  cafiarola  con  guftofo  Coli  di  Cappone  , del 
quale  incorporati  bene  che  faranno  fi  accomodano  nel  piatto,  c fi  fediran- 
no caldi. 

A'I*  Crema  ~ In  gufiofo  brodo  di  Cappone  fi  mettano  a cuocere  i 
Finocchi,  conditi  di  corìandri , e fale  ; e cotti  fi  mettono  ordinati  nel 
piatto,  coverti  di  crema  di  latte  di  Vacca  addenfata  con  gialli  d’uova, 
butirro  , e panna  . 

Alla  Spagnola  zz  Bolliti  i Finocchi  in  acqua  con  fale,  fi  foffriggono 
con  olio,  agùo,  petrofemolo,  acciughe,  e polvere  di  peparoli  9 e con  vi- 
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no  generofo  fi  bagnano  , col  quale  fi  fervono  dopo  cotti  • 

Aita  Giaffa  zz  Dopo  che  i Finocchi  han  bollito  in  acqua  con  Ta- 
le, fi  mettono  a marinare  con  vino  bianco  , fugo  di  limone  , coriandri  , 

pepe,  e cannella  in  polvere;  e quando  avran  prefo  gufto  s’infarinano  e con 
uova  , oppur  con  palletta  fi  friggono  . Così  caldi  fi  fervono  con  zucchero 
gi affato  fopra  . 

Alla  Purè  dì  Caviale  zz  Si  cuocono  i Finocchi  in  vino  bianco  con- 
diti con  foglie  di  alloro  , coriandri  , e Tale  ; Cotti  fi  difpongono  nel  piatr 

to,  e fi  condifcono  con  falfa  di  Caviale  pefia  con  pepe,  e fciolta  con  olio 
c fugo  di  limone. 

Alla  Pine  dt  Ceci  zz  I Ceci  cotti  che  faranno  con  brodo  di  Bue  e 
prefciutto,  fi  pedano  e fi  {temprano  con  1’  ifieffo  brodo;  dopo  fi  paffa  per 
fetaccio  la  Purè,  fi  condilce  d’  erbette  odorifere  tri  re , di  pepe,  e di  fugo 
di  cervellato . Quando  i Finocchi  fon  cotti  fi  mettono  a Ragionare  in 
quefto  condimento,  col  quale  caldi  fi  fervono. 

All'  Ofmtle  zi  Bolliti  in  acqua  con  tale  ed  alloro  i finocchi  , e do- 
po fritti  con  uova  , fi  fervono  con  fapore  di  aceto  e mele  , bollito  ed 
addenfato  con  polvere  di  cannella  e coriandri  . 

Alla  Romana  zz  Cotti  in  acqua  con  fide  ì finocchi  , fi  fervono 
conditi  di  un  fapore  d’  olio  , ove  fiavi  foffritto  il  targone  , 1’  aglio  , la 
menta,  il  tarantdlo , la  paffarina,  i pinocchi,  e di  pepe,  e lugo  di  porto- 
gallo  conditi . 

Al  Coli  di  Gambarì  zz  Quando  i Finocchi  faran  cotti  nel  brodo  di 
pefce,  fi  fervono  coverti  d’ un  Coli  di  Gambal  i . E fe  cotti  faranno  in 
brodo  da  graffo,  fi  condiranno  con  Coli  di  prefciutto,  o altro  a piacere. 

In  Pottaggio  Se  fi  vogliano  i finocchi  in  Pottaggio  da  graffo  fi 
farà  con  ottimo  brodo  di  Bue  , di  Cappone  ec.  condito  nel  fervirlo  di 

gialli  d’ uova . E fe  poi  da  magro  fi  farà  con  brodo  di  pefce  ove  fianvi 

bolliti  Ceci  , oppur  Faggioli , con  i quali  fi  ferveranno  . 

DELL’  INDIVIA. 

L’  Indivia  è un’  Erba  buonifiìma  per  cibo  , la  quale  è di  varie  fpe- 

eie,  ma  la  più  ftimata  è quella  eh’ è bianca  , e nel  mezzo  di  molte  fo- 

glie folte  e riccie  . Marziale  era  tanto  amante  dell  Indivia  , che  diceva 
nelle  occafioni  non  poterla  abbaftanza  lodare  ; ed  altro  Poeta  fu°  con- 
temporaneo , fecondo  riferifee  il  Tanara , parla  di  molte  virtù  di  quei 
erba.  A giorni  nofiri  fe  ne  fa  ufo  grande  per  infalata  , per  pottaggio,  c 

per  altre  vivande  ficcome  fi  vedrà.  . 

Indivia  in  Pottaggio  zz  Pulita  che  farà  1’  Indivia  dal  duro  e verde  , 
fi  metterà  a cuocere  in  ottimo  brodo  di  Bue  condito  di  prelciutto  , e t 
altro  gufiofo  falame , con  maggiorana , e petrofemolo  . 

ìn  Pottaggio  all' uova  zz  Si  taglia  l’Indivia  a filetti  , e i a 

cuocere  in  gufiofo  brodo  di  Cappone  o Gailina,  condito  dcllale,  i e .a‘ 
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n , c di  cervc.llato  . Cotta  fi  lighcrà  con  gialli  d’  uova  (temperati  con  lo 
ftelfo  brodo,  o con  latte. 

Al  Coli  di  Cappone  zz  Tritolato  , e pedo  un  petto  di  Cappone  con 
graffo  di  Vitello,  maggiorana,  prefciutto  trito,  e petroiemolo  , fe  ne  for- 
ma un  padume  ligato  con  gialli  d’ uova  , col  quale  fe.  ne  farnlcono  tra 
fronda  e fronda  le  Indivie,  che  prima  fiano  date  bollite  in  acqua.  Ciò  fat- 
to fi  metteranno  a finir  di  cuocere  in  brodo  , e cotte  fi  ferv iranno  con  Co- 
li di  Cappone . > , 

Farjìta  alla  Panno  zZ  Dopo  che  1*  Indivia  è data  bollita  in  acqua  fi 
riempie  con  un  compodo  di  parmegiano  grattato  , butirro,  gialli  duo  va, 
petroiemolo,  e maggiorana  trita,  e fi  fa  cuocere  in  brodo  chiaro , per  poi 
fervirla  con  panna  di  latte  mefcolata  con  butirro  , e gialli  d uova  .. 

Alla  Purè  di  Pomidoro  zz  L*  Indivia  bollita  in  acqua  fi  riempie  con 
un  padume  di  pefce  condito  di  acciughe,  d’aglio,  di  pepe,  e di  erbette 
trite,  e fi  fa  cuocere  in  olio,  per  poi  fervida  con  purè  di  Pomidoro. 

All'  Acciughe  zz  L’  Indivia  appena  bollita  , fi  farà  freddare  in  acqua 
frefca , fi  afciugherà  dopo,  e con  acciughe  condite  d’olio  fi  riempirà  , Si 
friggerà  vedita  di  padetta  compoda  di  fior  di  farina  , olio  , acqua  , vino 
bianco,  fiale,  e pepe.  Fritta  fi  fervirà  giaffata  di  zucchero  , o con  mele  giu- 
lebato . 

Alla  Purè  di  Butirro  zz  Dopo  bollita  in  acqua  l’indivia  , fi  frìgge  con 
uova  sbattute,  ed  involta  nel  pane,  e panneggiano  grattato*  e frìtta  che  fa- 
rà fi  difporrà  nel  piatto  coverta  di  denfa  Purè  di  Butirro. 

Caraofolata  zz  L’  Indivia  cruda  fi  riempie  di  acciughe  condite  prima 
d’olio,  d’aglio,  di  petrofemolo,  di  origano,  e di  fale,  e pepe.  Ripiena  fi  II- 
ga  con  filo  , e fi  fa  cuocere  nella  caffarola  con  olio  ed  aglio,  rivoltandola 
lpeflo  acciò  abbia  cottura  eguale  . Cotta  fe  ne  toglie  il  filo,  e le  foglie  abbru- 
dolite,  e fi  ferve  con  pane  fritto  d’intorno. 

Alla  Napoletana  zz  Pulita  l’Indivia,  fi  foffrigge  con  olio,  aglio,  timo, 
tarantello,  olive,  paffarina  , e pignoli,  condita  di  fale  e pepe  ; cotta  fen- 
za  punto  di  altro  umido,  fi  fervirà  con  Purè  di  latte  di  pinocchi  pelli  con 
acciughe,  e fciolti  con  fugo  di  pefce. 

Alla  Fiorentina  zz  Si  foffrigge  l’Indivia  con  graffo  di  porco  , prefciut- 
to, rafano,  targone , e fcalogne  ; quando  farà  quafi  cotta  ci  fi  metterà  una 
Purè  di  Faggioli  con  la  quale  fi  farà  finir  di  cuocere  , e fi  fervirà  . 

delli  cardoni 

Dei  Cardoni  fcrive  Plinio  , che  il  Territorio  di  Cartaggine  , e di 
Cord  u a abbondava  tanto  di  Cardoni,  che  traevano  quei  Popoli  gran  danaro 
per  1 ufo  grande  che  fe  ne  faceva  . Nel  territorio  Romano  oggidì  mercè 
agricoltura  ve  ne  fono  in  abbondanza,  e riefcono  teneri  e faporiti  , ficco- 
me  ancora  in  una  Città  della  Salentina  Provincia  che  molto  ne  abonda  . 

I Cardoni  bifogna  fepararli  dalle  loro  carnute  foglie , dividerli,  e tagliarli 
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in  pezzi  lunghi  un  mezzo  dito.  Hanno  varj  filamenti  , i quali  prima  di 
bollirli  biiogna  levarli,  e tenerli  in  acqua  frefca  con  fugo  di  limone  e fa- 
le,  oppur  aceto,  affine  di  renderli  bianchi  , e purgati  da  quel  groffo  nero 
umore  onde  fon  pieni . 

Cordoni  in  Pottaggio  za  Tagliati  dunque  i Cardoni  in  pezzi  fé  li  dark 
mezza  cottura  in  acqua  , ed  indi  in  altr’acqua  frefca  fi  faranno  freddare.  Si 
metteranno  dopo  a finir  di  cuocere  in  guflofo  brodo  di  Bue  con  prelciot- 
to,  cervellato,  ed  erbe  odorifere  • e così  fi  fervirà  il  pottaggio  , dopo 
che  farà  ben  fgraffato . 

Pottaggìo  tn  altra  maniera  za  Dopo  che  i Cardoni  fono  fiati  bolliti 
in  acqua  con  fale,  fi  mettano  a finir  di  cuocere,  con  cervellato’ in  brodo  di 
Cappone  , lellari  , petrofemolo , e maggiorana  . Gotti  fi  ligano  con  gialli 
d’ uova  , ftemperatì  con  fugo  di  limone,  e così  fi  ferve  il  Pottaggìo. 

Pottaggìo  all'Olio  za  Data  mezza  cottura  alli  Cardoni  in  acqua  , fi 
paffano  a finir  di  cuocere  in  ottimo  brodo  di  pefee  condito  di  zafferano  , 
e di  erbe  odorifere’  quando  faran  cotti  fi  fervirà  quello  pottaggìo  con  Purè 
di  Ceci , o con  Coli  di  Gambarì  . 

sAlla  Purè  dì  Butirro  za  Bolliti  in  acqua,  e cotti  che  faranno  i Cardoni 
in  guflofo  brodo  , fi  accomodano  nel  piatto  tramezzati  d’  erbe  odorifere  , 
foffritte  prima  con  prefeiutto , è coverti  d’ una  Purè  di  Butirro. 

%Al  Cervellato  za,  I Cardoni  bolliti  prima  in  acqua,  e dopo  cotti  in 
brodo  con  erbette  varie  , fi  accomodano  nel  piatto  tramezati  di  cervella- 
to di  porco,  cotto  in  una  Purè  di  Ceci,  con  la  quale  fi  copriranno  , e fi 
faranno  fiagionare  a lento  grado  di  fuoco  . 

sAlla  Corradina  za  Bolliti  i Cardoni  in  acqua  con  fale  , e freddati 
in  acqua  frefca  , fi  paffano  a marinare  con  butirro  liquefatto  , pepe  , 
e coriandri  in  polvere^  dopo  s’infarinano,  fi  paffano  nell  uova  sbattute,  e fi 
friggono  . Fritti  fi  fervono  coverti  con  Purè  di  latte  , o con  Coli  di 

OO 

Cappone . 

\Alla  Palletta  za  Dopo  bolliti  in  acqua  con  fale  i Cardoni , fi  friggo- 
no  veftiti  di  palletta,  compolla  di  fior  di  farina  , olio  , vino,  ed  acqua 
condita  di  fale,  e pepe,  e fi  fervono  caldi  femplicemente,  oppure  con  me- 
le giulebato . ^ . 

*4lla  Polacca  za  Cotti  che  faranno  i Cardoni  con  acqua  e viro  bian- 
co con  alloro  e coriandri  , fi  ferviranno  con  falla  alla  Polacca  compolla  di 
bottariche,  capparini,  menta, e corteccia  di  limone,  tutto  ben  fino  pei  o e 

fciolto  con  olio,  ed  aceto . . , r 

*Al  Caviale  za  Quando  i Cardoni  fono  mezzi  cotti  nell  acqua  , U 
paffano  a foffriggere  con  olio  , aglio  , petrolemolo  , fale,  e pepe , e 1 ti- 
gnano con  un  fapore  di  Caviale  pedo  con  piflacchi  , e Icioito  con  io  o 

di  pefee  condito  di  fugo  di  limone  . ^ .. 

.Alla  M altefe  za  Si  fan  cuocere  i Cardoni  in  vino  bianco  con  loguc 
di  alloro  e corteccie  di  limone  , e cotti , fi  fan  freddare , e s imban  1 co- 
no con  falfa  di  aceto  e mele,  addenfata  con  polvere  di  marzapane,  e Pa 
$a  per  feticcio  . 
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Erbolati  m I Cardoni  cotti  in  vino  con  acqua  e Tale  , fi  faran  fred- 
dare, e freddati  fi  fervono  con  falfa  erbolata  , fatta  con  petrofemolo,  timo, 
targone  , rafano,  aglio  , maggiorana,  origano  , capparini  , corteccia  di 
limone,  acciughe,  e piffa echi,  tutto  ben  fino  pedo,  e feioito  con  olio,  e 
fugo  di  limone,  oppur  aceto. 

PELLI  CAVOLI  TORZI 

Delli  Cavoli  Torzi  n è relatore  Ateneo  , il  quale  dice  , che  quaq* 
do  fono  verdi  , torzuti  , e teneri  , riefeono  migliori  affai  dell  altr’  erbe, 
particolarmente  per  ufo  di  Pottaggio , fi  da  grado,  che  da  magro. 

Pottaggio  da  graffo  zz  Si  fervono  fuor  dalje  loro  foglie  , rimanendo 
folo  i forzi  con  la  tenera  cima  , fi  bollono  per  poco  in  acqua  con  fale,  e 
fi  mettono  a freddare  in  acqua  frefea  . Dopo  fi  fan  cuocere  in  un  guftofo 
brodo  da  graffo  condito  con  della  carne  falata  di  porco  , con  cervellato, 
feiriffo  , ed  erbe  , e fi  faranno  finir  di  cuocere,  Cotti1  fi  fgraffa  il  Pottag- 
gio, e fi  ferve  , 

In  Pottaggio  air  olio  re  Bolliti  li  Torzi  in  acqua  come  fi  è detto,  fi 
mettono  a cuocere  in  brodo  di  Tinca  , Scorfano , o altro  Pefce,  condito  di 
cipolle  ed  erbe;  e cotti  fi  fervirà  il  Pottaggio. 

Pottaggio  all''  olio  in  altro  modo  zz  Bolliti  li  Torzi  in  acqua  con 
fale  , e freddati  in  acqua  frefea  , fi  padano  a foffriggere  con  olio,  aglio, 
fcaLogne,  petrofemolo,  femi  di  finocchi,  e pepe.  Quando  faran  cotti  fi  fer- 
vono con  Purè  di  Acciughe,  e fugo  di  limone. 

*Alla  Purè  di  Ceci  re  Quando  i Torzi  han  bollito  in  acqua  cqn  fale, 
fi  mettono  a foffriggere  con  fettoline  di  prefeiutto,  maggiorana  , fellari  tri- 
ti, e cipolline;  e . quando  faran  cotti  s’  imbandifeono  con  Purè  di  Ceci. 

xAlla  Savoiarda  re  Si  foffriggono  nel  graffo  fcalogne  con  prefeiutto  , 
petrofemolo,  timo,  e pepe,  e fi  bagnano  con  Colf  di  prefeiutto.  In  quedo 
condimento  fi  metteranno  a finir  di  cuocere  i Torzi,  dopo  che  faranno  fia- 
ti bolliti  in  acqua  con  fale,  e con  quedo  Coli  fi  ferviranno  . 

*Aila  Fiorentina  re  Soffritti  i Torzi  in  olio  f dopo  che  han  bollito  in 
acqua)  con  aglio,  acciughe,  femi  di  finocchi  , fellari  e petrofemolo  trito, 
i fervono  tramezzati  di  Faggioli  bianchi  , e con  Purè  de’medefimi  coverti. 

Far fìti  alle  Midolla  re  Si  vuotano  i Torzi  , e fi  bollono  in  acqua, 
acendoli  in  acqua  frefea  freddare  ; dopo  fi  riempiono  con  un  padume  di 
cacio  , midolla  di  Bue  , e gialli  d’  uova  , mefcolato  con  petrofemolo  , e 

pre  ciutto  tato , Ripieni  fi  faranno  cuocere  in  brodo  di  Bue  , e fi  ferviran- 
no con  1 ilteffo  brodo  . 

Farfiti  al  Capitone  r:  Con  la  carne  del  Capitone  peda  con  acciughe, 
pinocc  i,  petrofemolo,  e pepe,  fi  riempiono  li  Torzi  vuotati,  e bolliti  in 
acqua  ; dopo  fi  faranno  cuocere  in  guftofo  brodo  di  Tinca  , e cotti  fi  fer- 
veranno con  fa  por  di  femi  di  finocchi . 

P3  Cotti  che  faranno  i Torzi  in  acqua  con  fale , s’im. 

^ 1 ban- 


bandi  fco  no  con  fai  fa  ramolata  comporta  di  capparini  , cipolle,  aglio  , pC. 
troie  molo,  maggiorana,  menta,  ed  acciughe,  tutto  trito,  e condito  di  fa. 
le,  pepe , elio,  ed  aceto  con  fugo  di  limone. 

Alla . Purè  di  Pomidoro  =3  Li  Torzi  bolliti  in  acqua  , e foffritti  con 

olio  , origano  ; aglio  , e tarantelio  trito  , fi  fervono  con  Purè  di  Po. 
nrudoro  . 


DELL!  CARCIOFI. 

Del  gurto  dei  Spinoli  Carcioffì  ne  parlano  i Romani,  giacché  piu  che 
in  altri  luoghi  nel  territorio  loro  abbondano,  ed  in  una  voce  dicono  che 
1 Catciofi  riefeono  guftofiflfimi  al  palato  di  qualunque  maniera  fi  preparano. 
Sono  i Carciofi  di  varie  fpecie:  bianchi,  morelli,  e ricci,  ma  tutti  in  fi- 
gura di  pina  * e quando  fono  in  una  certa  groffezza  bifogna  raccoglierli  e 
mangiarli.  In  qualunque  maniera  fi  voglian  preparare  i Carciofi,  bifogna 
bollirli  in  acqua  con  fale  e poche  goccie  d’  aceto,  o lugo  di  limone  per 
farli  rimaner  bianchi,  e toglierle  1’  impurità  j all’  infuori  però  di  quei  che 
fi  vogliono  arroflire. 

Carciofi  in  Pottaggio  da  graffo  I Carciofi  fi  nettano  dalle  Foglie  du- 
re, dalla  corteccia  del  torzo  , e fi  tagliano  le  punte  alle  altre  foglie  tenere, 
dopo  fi  dividono  in  due  o quattro  parti  , fi  bollono  per  poco  come  fi  è 
detto  in  acqua,  e fi  mettono  in  acqua  frefea  ■ indi  fi  pattano  a finir  di 
cuocere  in  guftofo  brodo  di  bue  con  carne  falata  di  porco,  erbe  odorifere,  e 
* cipolle  , e quando  fi  han  da  fervile  fi  condifcano  con  un  iigamento  di 
gialli  -d  uova  rtemperati  con  l’ ideilo  brodo  , e fugo  di  limone  . 

In  Pottaggio  alle  Rane  z=i  Fatto  un  faporito  brodo  con  pefee  , cipolle, 
ed  erbe'  in  quello  fi  faran  finir  di  Cuocere  i Carciofi  , già  prima  bolliti 
in  acqua,  e con  Purè  di  Rane  fi  ferviranno  per  Pottaggio. 

*,11  Coli  di  Piccioni  r:  Bolliti,  e foffritti  con  graffo  di  Vitello  i Carciofi 
conditi  di  targone  , acetofa  , e maggiorana,  fi  fervono  ligati  con  C-oli  di 
Piccioni  fatto  come  a quello  deferitto  al  principio  del  Cappone . 

Alla  Purè  di  Butirro  =1  Si  cuocono  i Carciofi  in  brodo  di  Bue,  con- 
dito di  prefeiutto  ed  erbe,  e fi  fervono  ligati  con  Purè  di  Butirro,  ficca- 
rne fi  è detto  dapprima  nel  trattato  delie  Purè. 

Al  Coli  di  Gambari  Si  foffriggono  i Carciofi  con  olio  ( dopo  che 
avr>an  bolliti  ) conditi  di  pepe,  petrofetnoio,  e bottariche,  e li  fervono  tra- 
mezzari  di  code  di  Gambari  , e Coli  del  lì  medefmii  . 

•Alla  Catalogna  ~ Cotti  che  faranno  i Carciofi  in  brodo  di  Teflugi- 
ne  ben  condito  di  erbe,  fi  fervono  tramezzati  dell’  irteffa  carne  di  1 1 bi- 
gine tagliata  a fette,  e coverti  di  Purè  di  ceci  pefii  con  aglio , e zafferano. 

Alla  Bianca  — I Carciofi  bolliti  in  acqua  , e cotti  in  brodo  chiaro 
con  coriandri  intieri  , fi  fervono  coverti  di  panna  di  latte  ftemperata  , fc 
condita  di  butirro,  gialli  d’uova,  e noce  mofeata  , rafibdata  nel  fuoco. 

In  Bignè  giuleùsta  Bolliti  che  faranno  li  Carciofi  in  acqua  con 
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fale,  fi  metteranno  in  una  paletta  liquida  comporta  di  fior  di  farina,  uova  e 
latte  , e fi  friggeranno  . Fritti  fi  mettono  in  denfo  giulebbe  con  fugo  di 
limone  del  quale  vediti,  fi  fervono  polverati  di  zucchero. 

Frìtti  alla  Portoghese  ~ Si  friggono  i Carciofi,  dopo  che  avran  bolliti, 
infarinati,  e partati  nell’ uova  , e fi  fervono  con  falfa  di  corteccie  di  aranci 
di  Portogallo  pedi  con  zucchero,  e fciolti  con  aceto  rofato . 

In  Frittura  alla  Parmeggiana  zz  Bolliti  che  faranno  in  acqua  con  fa- 
le i Carciofi,  s’infarinano,  fi  partano  nell’ uova  , e nel  pane  e parmegiano 
grattato,  e fi  friggono  • fervendoli  caldi  con  falvia  fritta. 

T aria folati  — Si  peftano  i Tartufi  con  aglio,  acciughe,  e rafano  , e 
fi  rtemprano  con  olio,  e fugo  di  aranci  . Con  querta  falfa  fi  condiranno  i 
Carciofi  cotti  prima  in  vino  hianco  con  fale,  e foglie  di  alloro. 

*Al  fapor  Perde  zz  Un  manipolo  di  foglie  di  petrofemolo  con  foglie 
di  fpinaci  fi  bollono  appena  nell’acqua,  e da  quella  fpremuti  fi  pedano  con 
acciughe,  pirtacchi,  maggiorana , origano,  e corteccie  di  limone*  e quando  il 
tutto  farà  ben  pedo  fi  {temprerà  con  olio,  fugo  di  limone  ed  aceto  ; e do- 
po che  i Carciofi  faranno  cotti  in  acqua  con  fale  ; fi  ferviranno  con  lo 
deferì tto  fa pore  . 

In  Frittata  Si  faran  bollire  i Carciofi  con  fale , e bolliti  fi  taglie- 
ranno a fettoline,  facendole  foffriggere  con  graflo  di  vitello,  prefeiutto  tri- 
to, cipolline,  e preffemolo;e  quando  avran  prefo  gurto  fi  faranno  fredda- 
re, e fi  uniranno  con  cacio,  panna  di  latte , ed  uova  sbattute , formandone 
una  frittata  da  fervirla  calda. 

Farftti  alla  Dama  I Carciofi  intieri  fi  vuotono  per  la  parte  delle 
foglie,  fi  bollono  al  folito,  e fi  fanno  in  acqua  frefea  freddare;  fi  afeiuga- 
no  dopo, e fi  riempiono  con  un paftume  di  petti  di  polli,  midolla  di  Bue 
cacio,  panna  di  latte,  e gialli  d’ uova  , tutto  ben  pefto,  e condito  di  arai 
mati  . Ripieni  che  faranno  fi  metteranno  a cuocere  in  guftofo  brodo  , e 
cotti  fi  ferviranno  con  Coli  di  Cappone . 

Fajfttl  ?lIa  Corradi»»  =3  Vuotati,  bolliti,  e- freddati  , che  faranno  i 
Carcioh,  fi  riempiono  di  prefeiutto  trito , cervellato,  e graffo  di  vitello  pefto 
con  parmegiano  , e gialli  d’  uova  . Si  faranno  cuocere  in  brodo  , e cotti 
s infarinano,  fi  paffano  nell’ uova , e fi  friggono.  Fritti  fi  accomodano  nel 
piatto  con  Purè  di  Butirro  . 

„ Co{\  àt  Gatnba"  =3  Con  carne  di  pefee  perta  con  acciughe, 

capparini , pinocchi,  erbette,  ed  aromati  fi  riempiono  i Carciofi,  e fi  fan 
cuocere  ,n  un  Coli  di  Gambari  col  quale  fi  ferviranno.* 

clunhf  tri tCOmU>1r  *^ra  ’ e de*  Carciofi  fi  tramezzano  ac* 

cuocere TraC  1,1 10  ? tlm°  ’ 6 pe?C  ’ fi  condifcono  d’  olio  , e fi  fanne* 

’e  tra  le  braci,  oppur  nel  Forno;  e caldi  fi  fervono. 


DEL* 
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DELL!  BROCCOLI 


zuti  /ptófogBn?^tto  ’ 'J  U tarnh^  T°f: 

£ì0tn^r' ^jel,“B  rco,°  “ & A:ru: 

V'v\j ^fi^litudir Cl  cavol  F^r  ,a8r  • ,A1!VBr0CC01^  duri^u= 

bilobi  Tu  Wot„tgÌàfdCtt°  pe;  8'iuni’.  e V«.gli“trl. 

de  f I,  |n  ■ , n ,e-  ^uoco  i e fai  ji  .bullir  pòco,  acciò  non  perdano  il  ver- 
dol’i  d!  ? rT  fap°r‘U  • S‘  mondano  i Broccoli  a ramo  tenero  liberan. 

Zi.  tJs;:  tu.  — " ““  • - — * <• 

lire  iCbrnr  » .celebre  Pef  » fuoi  dotti  fcritti  di  Cucina,  infcgna  a boi. 

diri  Vuol  rn-aVT\e.pOÌ  COn  O,io’  P^e, e fugo’di  alci  con. 

freddati  in  1 f^c  ApiC10  ’ che  1 Broccoli  cotti  in  acqua  con  Pale  , 

spilo  ? r qUf  fre  Ca’  C poftl  in  adobbo  con  olio,  Tale,  pepe,  acciuahe 
aglio,  petrofemolo , menta,  e fugo  di  limone,  riefca  Vaporita  infalata ? ’ 

della  boragine 


Marziale  con  i Tuoi  dotti  verfi  dice  , che  la  Boragine  è V unica  e 
lol  crea  a rallegrar  l’Uomo,  e a corroborarlo  infierite  quando  di  fpelfo  fi 
insngia  ^ e antica  Scuola  Salernitana  vuole,  che  il  Pottaggio  di  Borapine 
itali  pm  falutitero  degli  altri.  Quell’Erba  perchè  ha  la  foglia  crefpa  riceve 
c ritiene  del  terreno  molto  5 onde  ha  bifogno  di  piu  acque  per  lavarla  , c 
per  cuocerla  pochiffima  bollinone  . 

. ^ n P°taggi°  da  grajf°  ZZ  Pe‘*  il  Pottaggio  di  Boragine  neceffita  foflan- 

ziofo  brodo  di  carne  di  Bue  , e Gallina  , condito  di  prefeiutto  , o di 
cervellato,  con  le  foli  te  aromatich’  erbe.  In  quello  brodo  fi  metterà  la  Bo  « 
ragine  a cuocere,  e brodofa  di  molto  fi  fervirà, 

la  Pottaggio  da  magro  zz  II  brodo  per  il  Pottaggio  da  magro  dev’ef- 
fer  anche  di  porco,  onde  necefiifano  buoni  carnuti  pcfci,  olio  ottimo,  ed 
i foliri  condimenti  * e quando  quello  larà  fatto  ci  li  metterà  la  boragine 
a cuocere , per  fervida  anche  brodola  fubito  cotta  . 

In  Pottaggio  alla  rujìica  zz;  I Rullici  bollono  appena  la  Boraggine  in 
acqua,  dopo  la  palliano  a foffriggere  con  olio , aglio , acciughe  , fale , pepe, 
c tenere  foglie  di  finocchietri  falvatici. 

In  Frittura  ~ Le  foglie  della  Boraggine  fi  fanno  fritte  attuffate  in 
palletta  come  i Finocchi,  o pur  nell’  uova  sbattute  , e fi  fervono  calde 
con  zucchero,  o mele,  oppur  femplici. 

In  Tortelli  n Tritolate  le  foglie  di  Boragine,  e foffritte  in  olio  con 
cipolline , acciughe , bottarghe , pinocchi , olive,  e palfarina , fe  ne  forma- 
no 
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no  con  parta  dei  Tortelli  , fritti  , o pur  una  Torta  ai  forno  da  fervirli 

calda.  ...  -ir 

jìì?  Oritana  =3  Tra  le  foglie  di  Boragine  fi  tramezzano  acciughe  , li 

attuffano  nella  palletta  , e lì  friggono  . Fritte  fi  fervono  con  mele  cotto 

con  poche  goccie  ci’  aceto  . 

Per  Condimento  Le  foglie  di  Boraggine  tagliate  a filetti  , ,e  forti-it- 
ti con  olio,  cipolline,  aglio,  e petrofemolo,  fi  mettono  nelli  Pottaggi  di 
Legumi  per  renderli  guftofi  ; come  pure  nei  Pefci  in  brodo  . 

Le  foglie  tenere  di  Boragine  con  i fiori  fi  mefcolano  nell’ infialatine  ^ 
c fervano  per -ornamento  di  carni  e pefci  lerti  » 

Con  i Fiori  di  Boragine  fi  fa  fahmfero  giullebbe  ficcome  fi  dirà  , 

DELLA  SENAPE  ' . 

Ha  queft’ Erba  le  foglie  ruvide  , ed  il  fiio  feme  minutiflìmo  ed  acu- 
tifiìmo,  per  cui  fi  mette  nei  Sapori-,  e nelle  falfe  . Ne  fu  amatore  l’antico 
Macro,  e non  mancò  farne  l’Elogio  con  fuoi  dotti  verfi  , ficcome  riferilce 
il  Tanara»  y 

In  due  fole  maniere  fi  può  mangiare  la  Senape  ; la  prima  è bollirla 
in  acqua  e condirla  con  olio,  fiale  , pepe,  e fugo  di  limone-  e la  feconda, 
dopo  bollita  foffriggerla  con  olio  , aglio  , tarantello  , bottariche  , ac  ciu- 
ghe  , fiale,  e pepe  . Se  per  capriccio  fi  voleffe  fervir  la  Senape  con  quei 
condimenti  deficritti  parlando  dell’  altr’Erbe,  è anche  in  arbitrio  , ma  non 
farà  a tutti  di  piacere. 


DELLE  CIPOLLE 

Narra  un  accuratiflimo  Ortolano , che  le  Cipolle  piantate  fra  1’  erbe 
odorifere  fi  rendono  meno  forti , e fedenti  . Se  ne  fa  ufo  grandirtìmo  in 
tutte  le  Cucine  * anzi  par , che  fenza  le  piagnenti  cipolle  i Cuochi  non 
portano  cucinare . Filomene  ne  parla  con  gran  paffione  * e dagli  Egizj  ve- 
nivano adorate  come  Dee.  Oltre  l’ufo  grandirtìmo  che  fi  fa  delle  Cipolle 

li  ri*  c0.nc^*rnen^0  > ne  fanno  anche  delle  gurtofe  vivande  ficcome  qui  con 
diltinzione  fi  vedrà  . 

« In  Fritture  ^ Le  Cipolline  lunghe,  che  non  ancora  han  fatta  la  te- 
a,  1 bollono  .per  poco  in  acqua  con  fale  , ed  erbe  odorifere  , dopo  fi 

cavano  e fi  afciugano  , s’  infarinano  , fi  pattano  nell’  uova  , e nel  pane  e 
cacio  grattato , e fi  friggono  . * 

, rÌ!te  ajla  Puìe  g-1  Fritte  che  faranno  le  Cipolline  come  qui  fi  è 
detto,  li  pottono  fervire  con  una  delle  Purè  , o dei  Coli  anzi  descritti  , 
o pur  con  altro  condimento  a piacere. 

far  7”  Pottagg’°  nlla  [empii ce  ^ Le  Cipolle  piccole  rotonde,  pulite  che 

fretta  donò  mJ:ttcrann°  a bollire  per  poco  , e fi  faran  freddare  in  acqoa 
ireica  dopo . Ed  avendo  un  guftofo  brodo  di  Bue , o di  Polleria  preparato, 

ci 
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ci  fi  metteranno  le  Cipolle  a finir  di  cuocere  * fervendole  brodofe  per 
Pottaggio  con  foglie  di  petrofemolo  tramezzate  . 

In  Pottaggio  all  uova  Bollite  le  Cipolle  in  acqua,  e cotte  in  bro- 
do come  qui  fi  è detto  , fi  condifcono  dopo  con  targone,  e petrofemolo 
trito  , unito  con  gialli  d’ uova  {temperati  con  V ifteffò  brodo,  e con  fugo 
di  limone. 

In  Pottaggio  da  magro  tri  Quando  le  Cipolle  fi  voglian  fervire  in 
giorno  da  magro  , fi  faran  cuocere  in  guftofo  brodo  di  pefee  , tramezzate 
di  acetofa  a filetti,  petrofemolo,  e Purè  di  Pomidoro,  o di  Ricci. 

Far/ite  all  uova  Vuotate  le  grotte  Cipolle,  e bollite  in  acqua,  fi 
riempiono  con  graffo  di  Vitello  petto  con  gialli  d’  uova  duri  , targone  , 
cacio,  un  fenfo  d aglio,  e pepe'  e fi  liga  quefio  pattume  con  uova  brat- 
te . Così  condite  le  Cipolle  fi  mettono  a finir  di  cuocere  in  Coli  di  Bue, 
e cotte  fi  fervono. 

Farfitt  alla  Nobile  ~ Dopo  vuotate  , e bollite  in  acqua  le  Cipolle 
fi  riempiono  di  petti  di  pollanche,  arrottite  prima,  e petti  con  midolla  di 
Bue,  graffo  di  prefeiutto,  gialli  d’uova  crudi  , ed  aromati  . Ripiene  , fi 
accomodano  in  una  cafifarola  con  fette  di  lardo,  prefeiutto , ed  un  mazzet- 
to d’  erbe  odorifere  ; cosà  fi  faran  cuocere  con  fuoco  fotto  e fopra  , e fi 
ferviranno  fopra  erotte  di  pane  fritto  . 

Farfìte  alla  Certoftna  =5  Petta  la  carne  di  capitone  con  quella  di  Tin- 
ca, e con  acciughe,  pinocchi,  un  fenfo  d’aglio,  petrofemolo,  e timo,  e con- 
dita d’olio  ed  aromati,  fe  n.e  farà  un  ripieno  per  le  Cipolle,  prima  vuotate 
e bollite.  Si  faran  cuocere  nel  forno  unte  di  olio  , e fi  ferviranno  con 
Purè  di  giallo  di  Ragofta  . 

vèlia  Conadina  Le  Cipolle  pulite,  fi  forano,  e fi  conficcano  con 
filetti  di  prefeiutto  polverati  di  fale  , pepe,  e foglie  di  timo  trite  . S’ in- 
■voltano  ad  una  ad  una  nella  rete  di  vitello,  o porco,  e fi  fan  cuocere  al 
forno.  Nel  fervide  fi  guarnifeono  con  pan  fritto. 

vèlia  Milanefe  =5  Bollite  che  faranno  le  Cipolle,  e tagliate  a filetti  , 
fi  fioffriggono  con  butirro,  e petrofemolo  trito  . Dopo  fi  accomodano  nel 
piatto  tramezzate  di  parmegiano,  e coverte  d’ una  Purè  di  butirro. 

v4l  Pan  unto  sr  Si  fpaccano  le  Cipolle  pertraverfo,  fi  condifcono  di 
fale,  e fi  mettono  a cuocere  dentro  la  leccanda  fotto  l’arrotto  di  Vitello,  o 
Porco,  facendoci  gocciolar  il  fogo,  che  quello  tramanda.  Cotte  fi  ieivono 

con  croftini  di  pane  fotto . . 

.Allt  Golofi  Tagliate  le  Cipolle  a filetti  , e foffritte  con  gratta  di 
prefeiutto,  petrofemolo,  midolla  di  Bue,  fale,  e pepe  , fi  mettono  dopo 
cotte  e freddate  , nell’  uova  sbattute  con  cacio  grattato  , e fe  ne  forma 
una  frittata  da  fervirla  calda  . 

In  varie  maniere  ^ Dentro  le  Cipolle  vuotate  , fi  po (Tono  cuocere  a 
Beccafichi , animelle,  e qualunque  altra  confinile  cola,  o Salpicon,  o pur 
farla  tanto  da  graffo , che  da  magro . 
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delle  rape 

La  bontà  delle  Rape  condite  nella  tenerezza  = dolcezza  ; e quella  bon- 
tà Lcondo  1 Cittadino  in  Vtlla,  fe  le  procura  con  far  Pare  ,|  lente  prt- 
Zi  * fc.nin.rto  infufo  in  latte,  o mele.  Sono  le  Rape.- d.  W)  color,  e 
f , no,  mtte  hanbifoano  dello fletto  condimento  . Plinio  dice,  che  dopo 
feoTe  “Fave",  Xp,  fi.no  Pm  folbnziofe  dell'  altre  cole  . Cu- 
r:o  Romàno  amava  egualmente  una  Rapa,  che  una  Gtoja  , vale  a dire  che 
le  vivande  di  Rape  fono  (late  Tempre  in  grandi  Alma  dima  , onde  bilogna 

farne  ufo  con  condirle  come  fiegue . _ . , ..  v 

Patta  apio  al  graffo  =3  La  prima  Vivanda  dev  effe r Tempre  il  Pottab- 

oio.  Si  nettano  le  Rape  dalla  corteccia,  ti  tagliano  a dati  , e fi  mettono 
apoena  nell’acqua  bollente.  Cavate  da  quella  , sabbia  un  guftoio,  e Man- 
zio  lo  brodo  di  Bue  , di  preTcìutto  di  porco  , di  Polleria  , e con  Cellari 
condito,  ed  in  quello  Ti  Tacciano  cuocere  le  Rape  , e cotte  lei virle  .o- 

dole , ma  ben  (graffate . . r r * , . . 

/„  peti  aggio  Brodettato  =j  Cotte  le  Rape  come  qui  Topra  fi  è detto  , 

prima  di  fervide  fi  figlieranno  con  gialli  d’  uova  (temperate  con  lugo  di 

cervellato  , e di  limone.  _ r 

Ir,  Pottaggio  all' .Acciughe  =!  Tagliate,  e bollite  appena  le  Rape  , li 
paffano  a Toffriggere  con  olio,  aglio,  petroTemolo,  timo  , ed  acciughe , e 
fi  fannq  ada^giatamenre  cuocere.  Q_uando  fi  han  da  Tervire  ci  fi  mette  una 

Purè  di  Poggioli,  o di  Ceci.  . a r 

M Prefciutto  cn  Le  Rape  acciocché  nettano  di  maggior  gulto  , li 
cuocono  lotto  la  brace,  poi  li  fettano,  e fi  Soffriggono  con  giallo  di  pie- 
feiutto , timo,  pepe  , e Temi  di  finocchio  . Cotte,  (i  accomodano  nel  piat- 
to tramezzate  di  cacio  grattato,  e coverte  di  Coli  di  Vitello,  col  quale 
fi  faranno  in  ftufa  incorporare. 

In  Buden  Cotte  che  faranno  le  Rape  Totto  le  brace  fi  tritolano, 
e fi  foflfriggono  con  butirro,  petroTemolo  , e graffo  di  Vitello;  dopo  fi  li- 
gano  con  gialli  d’  uova  , e panna  ai  latte,  facendole  bene  afiodare  a len- 
to fuoco , e dopo  Tervirle  calde  Topra  erotte  di  pane  in  forma  di  Buden  . 

« Alla  Vtncen~ina  Si  cuocono  le  Rape  lotto  la  brace,  e cotte  fi  fet- 
tano rotonde.  Tra  l’ una , e l’altra  fetta  ci  fi  tramezza  un  pattume  com- 
pollo di  graffo  di  Vitello,  gialli  d’ uova , petti  di  pollanche  arroftite  , pan- 
na di,  latte,  e parmegiano,  tutto  ben  fino  peflo,  e condito  di  lpezie  . S’in- 
farinano e fi  friggono  con  uova . 

*Allo  Corradma  Alle  Rape  cotte,  e fettate,  ci  fi  tramezza  altro  pa- 
ttume di  carne  di  Pefce  petto  con  pinocchi  , acciughe  , bottariche  , e pc- 
trofemolo;  dopo  fi  attuffano  in  palletta  , e fi  friggono  in  olio  , fervendole 
calde  polverate  di  zucchero  . 

In  Infoiata  alla  [empiite  =3  Le  Rape  cotte  fotto  le  brace  , fi  fettano 
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c fi  lervono  in  infialata  condita  di  olio,  aglio,  fugo  di  limone  falc  e 
pepe , ed  acciughe  trite . ° * * 

In  Infoiata  al  fopove  =3  Si  peftano  acciughe  con  pinocchi , menta  ne- 
troie  molo , origano,  targone,  ed  aglio,  e fi  itempra  tutto  con  olio  , fuao 
di  limone  ed  aceto  ; e quando  le  Rape  fon  cotte  in  vino  , e fettate  ^fi 
fervono  col  già  detto  fapore  fopra  . * 

Rape  ripiene  ~ Le  Rape  fi  vuotano,  e fi  riempiono  da  graffo  o da 

magro  nella  maniera  appunto  che  fi  è parlato  delle  Zucche  lunghe  ’e  del- 
le cipolle.  ° 5 

celli  ravanelli 

. Dclli  Ravanelli  ne  parlò  Strambone  Gallo  , il  quale  ne  fece  ufo  gran» 
dìfiimo  ; ficcome  ufo  grande  ne  fa  oggigiorno  ogni  Nazione  . Sono  i Ra- 
vanelh  bianchi,  e neri , rotondi , e lunghi,  e fecondo  il  terreno  o coltu- 
ra  riefeono  , quando  dolci , e quando  forti  . Crefce  il  Ravanello  tutto  al 
contrario  della  Rapa  , poiché  quello  per  lungo  , e quefta  per  traverfo  in» 
grotta;  ma  le  loro  foglie  hanno  qualche  fimilitudine  , e qualche  confimile 
fapore  anche  le  radici;  che  perciò  è di  bene  anche  ai  Ravanelli  darli  ri- 
fletto condimento  delle  Rape.  Ma  oltre  ai  condimenti  delle  Rape  , fi  pof- 
fon  fare  dei  Ravanelli  guarnizioni  di  vivande  . Per  lo  piu  da  tutti  fi 
mangiano  crudi,  e fi  fervono  nel  principio  del  Pranzo  , e nella  fine  con 
le  frutta , o pure  in  infialata  * 

DELLA  CICORIA 

Fu  poco  la  Cicoria  conofciuta  dagli  antichi  , ma  da  moderni  è affai 
Rimata , e con  particolarità  la  falvatica  montuofa  , la  quale  appena  fcuo- 
pronfi  li  più  aprici  prati,  o'  meridiane  ripe  da  nevi,  fi  veggono  le  Villa- 
nelle raccorre  con  loro  utile  , che  tenera  per  le  pattati  nevi  , mortifica- 
ta da  ghiacci  con  un  dito  di  radichetta  , ( e però  Radicchi  le  chia- 

mano ) portano  a donare,  o a vendere. 

Produce  la  Cicoria  le  Cime,  o fiano  Mazzocchi , e le  Radici;  c tan- 
to V uni  che  1*  altre  han  bifogno  di  vario  condimento  . Principierò  dalla 

Cicoria,  e poi  dell’ uni  e dell’ altre  parlerò. 

Cicoria  in  infoiata  zz  Dalla  Cicoria  fi  fa  gratiffima  infialata  tanto  cru- 
da , che  cotta,  condita  di  acciughe  pelle  con  un  fenlo  d’aglio,  menta,  c 
capparini , con  olio  ed  aceto  tutto  (temprato. 

In  Pottaggio  al  Cervellata  In  brodo  di  Bue,  Gallina,  e cervellato 
fi  fa  cuocere  la  Cicoria  , con  qualche  finocchietto  falvatico  , che  riufeirà 
un  gufiofo  falutifero  Pottaggio. 

In  Pottaggio  all'  uova  zn  Si  fa  un  brodo  con  butirro,  condito  di  fella- 

ri,  petrofemolo  , e maggiorana  , ed  in  quello  fi  fa  cuocere  la  Cicoria  , 
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la  quale  prima  di  fervirla  fi  ligherà  con  gialli  d uova  . 

q /„  Voltaggio  da  magro  = In  giorno  da  magro  fi  fari  cuocere  la  O- 

coria  in  brodo  di  Pefee  ; oppure  fi  bollono  in  acqua,  e fi  foffr.ggono  con 

olio,  aglio,  tarantello,  finocchi  faivatici , Tale,  e pepe.  # . 

'piu,  frinii  ~ r Mozzili  fono  le  cime  di  Cicoria  , e tanto  le 

falvatiche , che  ortenfi  fi  fervono  anche  in  Pottaggio  eia  gra  o e a ma 

grò;  ma  perchè  quefte  hanno  parte  dell  amaro  , perciò  1 ogna  a c ai 

in  acqua  frelca  , e mutarcela  fpeffo.  , . „ 

Mazzocchi  in  infai#*  =3  Quando  i Mazzocchi  fi  vog  ioti  mangiare 

in  infilata  cruda,  fi  condifcono  con  olio,  aceto,  (ale,  e me  e , o p^r  zac 
chero . Se  cuocer  fi  vogliono,  fe  li  dà  il  condimento  di  ottanc  e,  acciu- 
ohe,  aglio,  e capparini  pelli,  e fciolti  con  olio  , e fugo  di  linone. 

Delle  Radici  =J  Nella  campagna  Romana  vi  è della  Cicoria  che  »a 

la  radice  lunga,  grotta  , e bianca.'  Quella  aperta  con  un  coltello,  e cavato 

il  midollo  duro,  fi  fa  cuocere  in  acqua,  e fi  ferve  condita  con  olio,  aie, 

pepe,  pattarina,  e menta.  _ 

jì Ila  Cardinale  zz  Si  cuocono  le  Radici  in  ottimo  brodo  di  Bue  , e 
fi  fervono  condite  di  gialli  d’ uova  {temperati  con  Coli  di  prefciutto  . 

i/flla  Dama  zz  Cotte  che  iaranno  le  Radici  in  guftofo  brodo , li  ier« 
vono  incaciate  di  panneggiano  , e condite  di  butirro. 

In  Frittura  zz  Tagliate  ad  una  giuda  lunghezza  le  Radici  , fi  fan 
cuocere  con  fale,  e fugo  di  limone,  freddate  dopo  nell  acqua  s infarina- 
no,no  nell’uova  sbattute  oppur  nella  palletta,  e fi  friggono;  fi  fervono  cal- 
de con  zucchero.  ' * «* 

In  Freddo  =;  Cotte  le  Radici  in  acqua  con  vino  bianco  , fi  condi- 
fcono di  fale  , di  pepe,  e di  una  falfa  di  Ricci,  o pur  giallo  di  Ragofta 
{temperato  con  fugo  di  limone  ed  olio. 

xAlla  Regina  zz  Quando  le  Radici  faran  cotte  in  brodo  , fi  accomo- 
dano nel  piatto  tramezzate  con  crema  di  butirro  , e gialli  d’  uova  , 
con  un  fenfo  di  noce  molcata  rapata.  I Fiori  di  Cicoria  fono  ottimi  per 
ornamento  di  carne  , e pefei  letti , e fe  ne  fa  ‘ancora  ottima  conferva  in 
giulebbe . > 


DELLE  P ET  RONCIANE 


Sono  le  Petronciane  dì  tre  colori,  cioè  bianche,  gialle  , e pavon  azze  » 
Di  quefte  ne  fanno  grand’ufo  gli  Ebrei  , èd  è coftumatittimo  loro  cibo, 
Per  ufar  le  Petronciane  bifogna  pulirle  dalla  corteccia  , tagliarle  nel  modo 
che  fi  vuole,  e darle  appena  una  bollita  nell’acqua  , o pure  polverarle  di 
fale  perorarne  il  cattivo  loro  umore  onde  abbondano. 

<sfll  italiana  zz  Pulite  che  faranno  le  Petronciane  , fi  tagliano  a 
ette  per  lungo,  fi  mettono  polverate  di  fale,  e fi  lafciano  ftare  così  per 
gualche  ora.  Dopo  fi  fpremono  per  cavarne  Tumido  , s’  infarinano  , e fi 
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friggono  - Fritte  fi  tramezzano  nel  piatto  con  cacio  grattato,  pepe,  e ba- 
silico } e fi  lervono  con  Purè  di  Pomidoro. 

^lla  Monaca  ~ Tagliate,  e fritte  come  qui  fopra  le  Petronciane  , fi 
accomouano  nel  piatto  tramezzate  di  provatura  grattata  , polvere  di  mo- 
flaccido,  bafilico  tiito,  e Coli  di  vitello  ; facendole  per  poco  ftaeionare 
nel  forno . ° 


_ All'  A pi  ciana  e Si  tagliano  a filetti  le  Petronciane  , fi  falano,  s’in- 
fannano,  e fi  friggono.  Fritte  fi  attuffano  nel  giulebbe  con  aceto  mefcola- 
to  , e con  foglie  di  menta  condito;  e fi  fervono  fredde. 

x/tlla  Corradina  =:  Si  facci  un  partume  con  provatura  grattata,  bafili- 
co  trito , butirro  , gialli  d uova,  panna  di  latte,  e poco  zucchero  ; e quan- 
do le  Pctionciane  fon  fritte  a fette  , fi  riempiono  ad  una  ad  una  con  il 

detto  paflume  , s involtano  ben  ftrctte  , e fi  dilpongono  nel  piatto  con  Pu- 

rè di  latte  . 

Alia  Mora  ~ Si  tagliano  le  Petronciane  a bocconi  , e fi  foffriggono 
con  graffo  di  prefciutto,  petrofemolo  , e fpezie  , facendole  così  lentamente 
cuocere . Cotte  lì  lalcian  freddare,  fi  peftano  con  cacio,  bafilico  , graffo  di 
Vitello,  e con  quantità  d’uova  sbattute  fi  mefcolano;  ed  avendo  pronta  la 
patella  fui  fuoco  le  ne  farà  con  tal  comporto  una  Frittata  da  fervirla 
calda  . 

In  Scapete  rr;  Tagliate  a grolle  fette  le  Petronciane,  e bollite  in  ac- 
qua con  fiale  , fi  cavano  , e fi  laficiano  fopra  un  panno  freddare  . Dopo  fi 

forma  una  fialfa  con  acciughe  , aglio  , menta,  peparoli , pepe,  ed  origano 
tutto  ben  fino  perto , e fciolto  con  aceto  ed  olio  . Quefto  condimento  è 
proprio  per  le  Petronciane  in  ifcapece  . 

Farfite  alli  golofi  Le  Petronciane  fi  vuotano  , e fi  riempiono  con 
la  loro  polpa  , foffritta  prima  in  graffio  , e pefta  con  cacio  , ricotta  , mi- 
dolla di  bue,  cedro  candito,  gialli . d’uova  , e cannella.  Ripiene  s’involta- 
no ad  una  ad  una  in  rete  di  Vitello  o Agnello  , e fi  fan  cuocere  in 
forno  . 

Farfite  all'  Amante  rs,  Cavata  la  polpa  alle  Petronciane,  e fpffritta  con 
graffio,  fi  tritola,  e fi  mefcola  con  parta  di  mandorle,  panna  di  latte  , gial- 
li d’uova,  e cannella  } Ciò  fatto  fi  tornano  a riempire,  e fi  mettono  con 
bu  tirro  in  una  Caffarola  alle  braci,  facendole  lentamente  cuocere» 

Alla  Paolina  Si  riempiono  le  Petronciane  con  la  loro  polpa  fiof- 
fritta  con  cipolline  in  olio  , e tritolata  con  petrofemolo  , pinocchi  , ac- 
ciughe, ed  olive,  condito  tutto  con  origano,  e pepe  . Si  accomodano  in 
un  vaie,  e fi  fanno  cuocere  al  forno  bagnate  di  olio  •. 

AUa  Galante  s Si  forma  un  partume  con  la  polpa  delle  Petronciane 
prima  in  graffio  foffritta,  gialli  d’uova  duri  , graffo  di  Vitello,  panna  di 
latte  , maggiorana  , ed  uova  sbattute  . Con  querto  comporto  fi  riempi- 
ranno le  Petronciane  e fi  faranno  cuocere  nel  graffio  e fugo  di  carne. 

Far àte  alla  Crema  SS  Si  fa  una  denfa  Crema  con  latte,  butirro . e g;al- 
1 li  d’uo. 
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li  d’ uova  , condita  di  cedro  candito,  e cannella  . Con  quello.  comporto  li 
riempiono  le  piccole  Petroniane  , e li  fan  cuocere  fritte  mollicate  . 

Le  piccole  Petroniani  fi  mettono  in  aceto  falato  , e fi  confervano 
tutto  l’anno  per  ufo  d infalatine , o per  condimento  di  carni , e pelei  lefsi» 

DELLE  PASTINACHE 

Sono  le  Paftinache  radici,  che  crefcono  per  lungo,  e fon  di  due  ma- 
mere  , cioè  , rode  , e gialle  . Si  mangiano  per  lo  piu  cotte  ed  hanno  un 
fapore  dolce  acuto  . Le  Paftinache  che  produceva  il  territorio  d’  un’.anti- 
chiffima  Città  del  Salento , crefcevano  in  tanta  lunghezza  e groffezza  , che 

meritarono  le  lodi  di  un  dotto  Poeta  di  quei  tempi  ; ma  ora  però  fono 

nella  conformità  di  quelle  che  fi  trovano  da  pertutto  , delle  quali  parlaremo. 

idi  prefeiutto  zz.  Nette  le  Paftinache  , e fpaccate  per  metà  fe  ne  to- 
glie il  midollo  , fi  tagliano  a giuda  lunghezza  , e fi  bollono  in  acqua 

con  fale  . Dopo  fi  Soffriggono  con  graffo  , aglio  , timo  , acetola  , e 

petrofemolo,  e fi  bagnano  con  Coli  di  prefeiutto,  nel  quale  fi  fanno  finir 
di  cuocere,  e fi  fervono, 

o4lla  Ber  game  la  zz  Pulite  come  fi  è detto  le  Paftinache  , bollite  , e 
foffritte.  con  butirro,  e targone  , fi  bagnano  con  latte  , nel  quale  fi  fanno 
finir  di  cuocere  . Nel  fervirle  fi  accomodano  nel  piatto  coverte  di  panna 
di  latte  ftemperata  con  gialli  a uova  , e rafifodata  al  fuoco. 

ImboraeciaPe  zz  Dopo  che  le  Paftinache  fono  Rate  bollite  in  acqua  con 
fale,  fi  mettono  in  un  vafe  con  fugo  di  limone,  butirro  liquefatto,  pepe, 
e noce  m oleata  rapatale  dopo  un  tempo  s’infarinano,  fi  pafìano  nell’uova, 
nel  pane  e cacio  grattato,  e fi  friggono*  fervendole  calde, 

Fritte  alia  Crema  zz  Cotte  le  Paftinache,  in  acqua  con  fale,  e fugo 
di  limone,  fi  mettono  a freddare,  e freddate  fi  friggono  bagnate  in  uova, 
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ni  accomodano  nel  piatto  , e nel  fervirle  fi  coprono  di  crema  . 

sfitti  Giaffa  — Spaccate  le  Paftinache  e bollite  in  acqua  con  vino 
bianco,  foglie  d’alloro,  ccriandri  , e corteccie  di  limone,  fi  faran  fredda- 
re dopo,  per  friggerle  attuiate  nella  palletta.  Si  fervono  coverte  di  zucche- 
ro in  poi-vere,  e con  la  pala  infocata  fi  giaffano. 

lAtla  Vicentina  zz  Tagliate  le  Paftinache  alla  lunghezza  di  mezzo  di- 
to, fpaccate  , e cavatone  il  midollo  fi  fan  bollire  in  brodo  chiaro  condito 
di  fugo  di  limone  . Cotte  fi  lalcian  freddare,  e freddate  fi  riempiono  con 
paftume  di  petti  di  piccioni  pedi  con  midolla  di  Bue  , parmegiano  , pe- 

trofemolo,  e panna  eli  latte  con  gialli  d’ uova  ; dopo  fi  friggono  con  uova; 
< così  calde  fi  fervono,  ^ 1 oo 

Jfil  Qntana  zz  Tagliate,  e bollite  in  acqua  con  fale  le  Paftinache,  fi 
an  reddare  , fi  afeiugono  , s’  infarinano  , e fi  friggono  . Fritte  fi  met- 
tono in  una  caflV.rola  con  mele  chiarificato,  polvere  di  cannella,  e di  co, 
runuri,  facendole  (Fingere  a caramella,  c fervirle  calde,  o pur  fredde. 
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. , ,a  Mo*efca  ^ si  abbrudolifcono  mandole  dolci,  e con  egual  qua*, 
tità  di  bottarriche,  e poca  fenape  fi  pedano,- e fi  dislattano  con  acero  , olio 
e (ugo  di  limone  . Con  quella  falla  pattata  per  fetaccio  fi  condifcono  le 
Palhnache,  cotte  in  brodo  di  pefce. 

w 4lla  B>anca  zz  Si  fanno  cuocere  le  Paflinache  in  vino  bianco, e con 
falla  di  pinocchi,  targone,  ed  acciughe  pelle  e fciolte  con  fugo  di  limone 
ed  olio  fi  condiranno  . 

*A!la  Napolitani!  zz  Cotte  le  Paflinache  in  acqua  , fi  condifcono  con 
aceto,  e con  peparoli,  capparini  , acciughe,  origano,  olive,  e menta,  tut- 
to  trito,  e condito  di  fate  e pepe. 

Le  Paflinache  fon  ottime  per  condimento  « i brodi  , fi  da  graffo  che 
da  magro.  Si  iervono  per  ornamento  di  vivande  in  umido  j e le  fi  met- 
tono in  aceto  rofato  fi  confervano  tutto  Tanno  per  inlalatine. 

DEI  POMIDORO 

Varie  gudoffime  Vivande  fi  pofifon  fare  dei  Pomidoro  * ed  infinite  conditure 
col  fugo  loro  fi  predano  alle  carni,  ai  pefei , all’uova  , alle  pade,  ed  all’eròe' 
onde  con  cagione  da  un  eccellente  Cuoco  furon  li  Pomidoro  chiamati  gu« 
{lofi  bocconi , e falfa  univerfale  . Quelli  Pomi  non  folo  dan  gudo  al  palato, 
ma  a fentimento  de’Fifici  facilitano  molto  con  il  loro  fugo  acido  la  dice- 
{lione , particolarmente  nella  loco  daggione  Ediva  , che  per  foverchio  ca- 
lore l’  Uomo  ha  lo  domaco  rilafciato  e raufeante . • *•> 

Sono  i Pomidoro  rotondi  , di  color  di  zafferano,  ed  hanno  una  pellico- 
la , la  quale  per  toglierla  bifogna  rotolarli  fu  la  brace  , o pure  atruffarle 
nell’acqua  bollente  . Per  una  buca  che  fe  li  farà  dalla  parte  del  gambo  , 
o pure  divife  in  due  parti  fi  caveranno  li  femi  per  poterli  preparare  con 
più  deligatezza  , e piacere  . 

k/HC  Italiana  zz  Levata  via  la  pellicola  al'li  Pomidoro  , e di  vili  per 
metà  fe  ne  cavano  i femi,  e fi  riempiono  con  un  compodo  di  altra  polpa 
di  Pomidoro  trita  con  un  fenfo  d’aglio,  acciughe,  petrofemolo  , origano  , 
Tale  e pepe  . Ripiene  fi  difpongono  in  una  Tortiera  tramezzati  e coverti 
di  pane  grattato  , e sbruzati  d’olio*  cosi  fi  fan  cuocere  al  forno,  e caldi 
fi  fervono  fopra  eroda  di  pane  . 

Farfìtt  in  frittura  zz  Puliti,  e divifi  per  metà  li  Pomidoro,  fi  riempio- 
no con  midolla  di  Bue  pede  con  gialli  d’ uova  , cacio  , maggiorana,  e pe- 
trofemolo, infarinati  dopo,  e palfati  nell’uova  sbattute  fi  friggono,  e fi  ler- 
vono  caldi  fopra  erode  di  pane. 

Farfiti  alla  Crema  zzi  Ripieni  i Pomidoro  come  qui  fi  è detto  , fi 
fervono  coverti  con  crema,  gialli  d’ uova  , e butirro  raffodata  fui  fuoco. 

Ripieni  alla  Nobile  Si  fa  un  compodo  con  petti  di  pollanche  arroditi 
€ pedi  con  graffo  di  virello,  pinocchi,  gialli  d’ uova , cannella  in  polvere 
c pepe.  Con  qutfto  padume  fi  riempiono  li  Pomidoro,  e fi  friggono*  cal- 
di fi  fervono  con  Coli  di  Pollanche. 
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idlla  Salenùna  — Si  tritolano  acciuche , petrofemolo,  cipolline,  aceto- 
fa  , targone  , aglio  , ed  origano  , e fi  foffriggono  con  olio  conditi  di  Ta- 
le e pepe  ; e quando  li  Pomidoro  fon  puliti  fi  riempiono  con  quello  corri- 
pollo,  e fi  difpongono  fu  d’  una  fortiera  coverti  di  una  falfa  di  bottariche 
pelle* e fciolte  con  olio*  facendoli  cuocere  al  forno. 

Farfiti  alla  Turca  zi  Col  rifo  cotto  in  latte  , e ligato  con  gialli 
d’ uova,  fe  ne  riempiono  li  Pomidoro,  li  quali  infarinati  e paffati  nell 
uova  fi  friggono  , e fi  fervono  con  Purè  di  butirro  . 

jfl  Rognon  di  Vitello  Il  Rognon  di  Vitello  con  il  fuo  graffo  arto- 
flito  e tritolato  con  maggiorana  prefciutto  , e gialli  d’  uova  , e condito  di 
pepe  fi  mette  in  bocconi  nelli  Pomidoro  * dopo  s’infarinano  , fi  paffano 
nell’  uova  , e nel  pane  grattato , e fi  friggono  . 

xAlla  Ragojìa  :=:  Pe{la  la  carne  di  Ragofta  con  acciughe  , piflacchi  , 

petrofemolo,  e capparini  , e condita  di  Tale,  pepe,  ed  olio,  fe  ne  forma 
un  pallume  col  quale  fi  riempiono  li  pomidoro,  e fi  friggono  ; fervendoli 
con  Purè  di  giallo  della  fteffa  Ragofta  . 

»Alla  Certofma  ~ Si  riempiono  li  Pomidoro  con  farfa  d’  acciughe  , 
tartufi  , e carne  di  pefce  cotta  in  olio , tutto  pefto  , e condito  di  erbette 
trite;  ripieni  fi  friggono  e fi  fervono  con  Purè  d’altri  Pomidoro. 

In  Croccbetti  Si  tritolano  i Pomidoro,  dopo  che  fon  puliti  , e fi 
foffriggono  con  graffo  di  prefciutto,  aromati , ed  erbette  aromatiche  trite  ; 
dopo  fi  mefcolano  con  poca  ricotta  , e gialli  d’uova,  e fe  ne  formano  tan- 
ti bocconcini  alla  lunghezza  d’ un  mezzo  dito  , quali  infarinati , e paffati 
nell  uova  fi  friggono,  e fi  fervono  caldi. 

In  Bude n cr*  Tritolati,  e foffritti  i Pomidoro  come  qui  fopra  , fi  pe« 
fiano  con  corteccia  di  cedro’  candito  , graffo  di  Vitello  , panneggiano , 

panna  di  latte , ed  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  brodo  . Si  mefcola  il 

tutto  con  gialli  d uova,  e qualche  chiara,  e con  latte  fe  ne  forma  fopra  del 

fuoco  una  denfa  crema , la  quale  fi  verferà  in  altra  Caffarola  unta  di  graf- 

fo e polverata  di  pane  , e fi  farà  raffodare  nel  forno  per  fervir  caldo  il 
Buden . r 


iVr  3 I^°P°  che  i Pomidoro  fon  foffritti  con  cipolline  in 
g.a  o i prefciutto  , fi  mefcolano  con  uova  sbattute  , e fe  ne  forma  con 
Da  1 ico  trito  una  frittata  da  fervirla  fopra  crofle  di  pane  fritto  . 

r r tr -°n  1 ^>orn^ot'°  fi  fanno  falfe  sì  da  graffo  che  da  magro;  da  graffo 
1 , r.,§5ono  con  lardo,  fette  di  prefciutto^  cipolline  , foglie  d’alloro,  pepa- 
li0 i pagna,  ed  erbette  aromatiche;  e da  magro  con  olio  , aglio , bafili- 
, °i  ìgano  , e petrofemolo  ;•  e tanto  l’uno  che  l’altro  fi  bagna  con  brodo, 

tutto  U b * j’aràfpUtt°  ^are  9 ^ Pai^er^  Per  fe  taccio  , e fe  nc  farà  ufo  in 
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Vengono  i Cedriuoli  così  chiamati  perche  al  colorenti  alla  lunghezza 
ralfomigliano  ai  Cedri.  Nella  noftra  Italia  non  fono  troppo  in  ftima  nelle 
Menfe  de’  Grandi , e foltanto  dai  Rullici  le  ne  fa  ufo,  i quali,  o li  man- 
giano fenza  condimento,  o fe  condir  li  vogliono,  li  fettano,  e ne  formano 
un’infalata  con  cipolline,  porcellana,  aceto  ed  olio;  ed  altri  che  di  meglio 
mangiar  li  piacciano  ci  aggiungono  capparini,  acciughe,  menta,  e bafilico. 

Riefcono  buonitfimi  quando  nella  loro  picciolezza,  e tenerezza  fi  rac- 
colgono , e fi  mettono  in  aceto  falato  condito  di  menta,  editargone.  Così 
fatti  fi  confervono  tutto  l’anno,  e fe  ne  fa  ulo  per  infilatine,  e per  con- 
dimento di  carni,  e pefci  lellì  . Volendone  poi  da  Cedriuoli  formar  altre 
Vivande,  fe  li  può  dare  f ideilo  condimento  , che  parlando  delle  zucche 
lunghe  fi  è defcrirto;  giacché  tra  loro  vi  è anche  qualche  fimilitudine . 

DEI  PEPAROL  I 


Sono  i Peparoli  anche  di  ruflico  volgar  cibo  , ma  fono  però  a molti 
di  piacere;  particolarmente  agli  abitanti  del  vago  Sebeto , i quali  li  man- 
giono  , mentre  fon  verdi  , che  li  friggono,  e polverati  di  fale  , o pure 
cotti  fu  la  brace,  e conditi  di  fale,  ed  olio. 

Ripieni  cu  Si  polfono  anche  riempire  i Peparoli  , prima  però  rotolati 
fu  de’ carboni  accefi  per  toglierne  la  pellicola.  Il  ripieno  fi  farà  con  acciu- 
ghe, petrofemolo  , aglio,  olive,  ed  origano  , tutto  trito,  e foffritto  con 
olio,  condito  di  pepe,  e fale.  Si  cuocono  nel  forno,  o fopra  la  craticola 
con  carta  unta  d’olio. 

Alla  Ramolata  =:  Si  bollono  in  acqua  li  Peparoli,  fi  pulifeono  dalla 
pelle  e femi , e fi  fervono  con  fai  fa  ramolata,  comporta  d’acciughe,  petro- 
femolo, maggiorana,  aglio,  origano,  e corteccia  di  limone,  tutto  trito -e 
condito  di  olio,  ed  aceto. 

Alla  pignoccata  =:  Bolliti,  e politi  i Peparoli  , fi  accomodano^  nel 
piatto  con  falfa  di  pinocchi  pedi  con  bottariche , e fciolti  con  olio,  e lu- 
20  di  limone  . 

Alla  Pafletta  =3  Quando  i Peparoli  fon  bulliti,  fi  dividono  per  meta, 
e fi  friggono  vediti  di  palletta  fatta  con  vino  bianco  , olio  , farina  , c 

fale  ; e fi  fervono  caldi  . r 

Alla  Purè  di  Ceti  a Rotolati  fu  de  carboni  accefi  i Peparoli,  fi  pu- 
lifeono dalla  pelle  e femi,  e fi  foffriggono  in  olio  con  aglio , e petrolemo- 
lo  ' e quando  fon  cotti  fi  fervono  con  Purè  di  Ceci  . 

Al  Prefeiutto  zi  Si  riempiono  con  graffo  di  Bue  pedo  , e melcolafo 
con  prefeiutto  trito,  gialli  d’ uova  , e maggiorana,  e fi  fan  cuoeeie  in  un 
Coli  di  Prefeiutto. 
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'jfila  Purè  di  Pomidoro  =j  Si  cuocono  i Peparoli  in  acqua  con  ialc  , 
«risano , e petrofcmolo  , e fi  fervono  con  fugo,  offra  Purè  di  Pomidoro. 

I Peparoli  fi  mettono  anche  in  aceto  come  i Cedriuoli  con  foglie  di 
menta,  targone  falvia  , finocchi , ed  aglio,  e Cubito  che  fono  maturi  fi  fer- 
vono per  infialatine, 'e  per  condimento  di  carni,  e pefci  leffi,. 

DELLI  PISELLI 

Sono  i Pifelli  gufiofiffrmi  quando  fon  verdi  e teneri  ; nella  noftra  Na- 
poli fc  ne  fa  un  ufi>  grandiffrmo  ; ma  quando  fon  fecchi  non  riefeono  a 
tutti  di  piacere  , anzi  d*  alcune  Nazioni  non  fe  ne  fa  ufi)  . Parla  remo 
perciò  dei  verdi , e ne  faremo  un  lungo  trattato  con  un  vario  condimen- 
to : e dei  fecchi  ne  daremo  un  idea  foltanto,  per  compiacere  a chi  piacciono. 

In  Pott  aggio  da  graffo  zs  Puliti  i Pi  felli  dal  loro  gufeio , e lavati  in 
acqua  fi  foffriggono  in  graffo  di  prefeiutto  con  cipolline  trite,  petrofemo- 
lo,  e maggiorana,  bagnandoli  dopo  con  guftofo  brodo  di  Bue,  condito  di 
qualche  pezzo  di  falame  ; e cotti  fi  fervono  per  Pottaggio  , ma  ben  fgraf- 
fato. 

In  Pottaggio  all ’ uova  :=J  Si  foffriggono  i Pifelli  in  butirro  con  cipol- 
line, e felleri  triti,  e fi  bagnano  con  brodo  di  Gallina,  e piede  di  Vitello; 
fi  fan  cuocere  , e nel  fervidi  fi  ligano  con  gialli  d’  uova  fremperati  con 
l’ ifteffo  brodo. 

In  Pottaggio  da  magro  zi  In  olio  con  cipolline,  aglio  , acciughe  , e 
petrofemolo  fi  foffriggono  i Pifelli , e fi  bagnano  con  brodo  di  pefee  , col 
quale  cotti  che  faranno  fi  fervono  brodofì . 

xAlla  Panna  À 1 li  Pifelli  fe  li  da  un  bollo  in  acqua  , ed  in  acqua 
frefea  fi  fan  freddare  ; dopo  fi  foffriggono  con  graffo,  e prefeiutto  trito  , fi 
condifcono  con  pepe,  e cannella  in  polvere  , e cotti  fi  unifeono  con  ricot- 
ta, e gialli  d’uova.  Si  riducono  in  piccoli  bocconi,  s’infarinano  , fi  paf- 
fano  nell’uova,  e nel  pan  grattato  , e fi  friggono  . 

kAIU  gialli  d' uova  zi  Soffritti,  e cotti  che  faranno  i Pifelli  come  qui 
fòpra , fi  ligano  con  gialli  d’uova  ftemperati  con  fugo  di  limone,  e brodo. 

In  Bignè  zi  Dopo  che  i Pifelli  han  dato  un  bollo  nell’  acqua  fi  fof- 
friggono  con  graffo,  e prefeiutto  trito,  fi  condifcono  con  pepe,  e cannella 
in  polvere, e cotti  fi  unifeono  con  ricottta,e  gialli  d’uova.  Si  riducono  in 
piccioli  bocconi,  s’infarinano,  fi  paffano  nell’ uova,  e nel  pan  grattato,  c 
fi  fervono  fritti . 

In  Gnocchi  zi  Bolliti,  e foffr^tti  con  graffo,  ed  erbette  i Pifelli,  fi  pe« 
fiano  con  parmegiano,  graffo  di  vitello,  e gialli  d’uova,  e fe  ne  formano 
di  quefto  paftume  tanti  gnocchi  alla  lunghezza  d’ un  mezzo  dito  , i quali 
fi  dispongono  ordinati  nel  piatto  , fi  coprono  di  Purè  di  butirro,  c fi  fan- 
no  ftaggionare  fu  le  ceneri  calde  . 

la  Cricchetti  - Formati  i Pifelli  in  Gnocchi  come  qui  fi  è detto 

£ sin- 


t 
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s infarinano,  fi  pattano  nell’uovs  , e fi  friggono  V ferviti  con  Coli  di  Can. 
pone  lopra  crorte  di  pane  ..  J P 

viiu  Puri  NoMe  - Si  foffriggono  in  olio  li  Pi  felli  con  cipolline 
aglio,  acciughe , ed  erbette  fine  , e fi  fan  cuocere  con  poco  brodo  d i ne’ 

^ ^ ^ S'a"°  * K»S0lU  ,Po  con  Coli  Pdi 

In  Inalata  zz  Si  cuocono  i Pifelli  in  acqua  con  fale,  ed  un  maz- 
zetto d eibe  aromatiche  , fi  fanno  in  acqua  frefca  freddare  , ed  afciugati 
dopo  h fervono  conditi  di  una  falfa  all’olio  comporta  di  pinocchi,  pe^rol 
icmolo,  ed  acciughe,  tutto  pertoy  e fciolro  con  olio,  e fugo  di  limone. 

A chi  piacciono  i Pifelli  fecchi  non  in  altra  maniera,  li  po/Ton  man. 

gHie  le  non  cne  m Portaggio,  i quali  bilbgna  metterli  ammollo  in  acqua 
dalla  le ra  antecedente»  - * 

Fot  t aggio  da  graffo  zz  Si  mettono  a cuocere  in  una  pignatta  di  creta 
con  acqua  freftha,  e fputnatr  che  faranno  fi  condiranno  di  fale,  d’una  ci- 
polla  , di  fette  di  prelciutto  , e di  un  mazzetto  di  petrofemolo , maggiora - 
na,  e feliari  ; e fecondo  l'acqua  fi  diflecca  così  fi  va  rifondendo  dell’ottimo 
brodo  di  carne,  fintanto  che  faran  cotti  . 

In  Pott  aggio  da  magro  zz  Si  mettono  a cuocere  come  (opra  in  acqua 
fiefca  i Pilelli , e fpumati  fi  condifcono  di  fale,  di  foglie  d’alloro  e d’ori- 
gano; quando  fono  a mezza  cottura  ci  fi  aggiuge  il  condimento  d’  oglio 
fofintto  con  cipolle  trite,  petrofemolo , timo,  ed  aglio,  e fi  fanno  finir  di 
cuocere 


delli  sparaci 

Scrive  Plinio,  che  a fuo  tempo  i Sparaci  a Roma  erano  di  una  libra 
di  pelo  f uno;  ed  Ateneo,  riferi  ice,  che  in  Libia  creicono  grofii  come  le 
Canne.  Nella  nortra  Italia  fono  grofietti  quei  di  orto  , ma  i lalvatici  fon 
Tortili,  quantunque  più  di  gufio . Han  bilbgno  i Sparaci  di  poca  cottura  , 
e però  quando  Drufo  voleva  proponer  cofa  di  prerto  fucceifo , diceva  poter- 
li efeguire  piu  prefio  che  non  fi  cuocono  i Sparaci , 

In  I>ìf alata  zz  Si  lefiano  i Sparaci  in  acqua  con  fale  , e freddati  fi 
fervono  con  falfa  d’acciughe  pefie  e fciolte  con  olio,  e fugo  di  limone. 

«41  Bntino  zz  Lefiati  i Sparaci  in  acqua  con  fale  , fi  fervono  con 
falfa  di  butirro  condita  di  maggiorana,  e pepe. 

In  Frittura  zz  Lefiati  li  Sparaci,  ed  afeiugati  dall’umido  fi  condifco* 
no  con  fale,  pepe,  e fugo  di  limone.  Dopo  infarinatile  dorati  fi  friggo- 
no, e fi  fervon®  caldi  . 

In  Bignè  zz  Dopo  che  i Sparaci  han  bollito  in  acqua  con  fale  , fi 
tagliano  a minuto  fi  condifcono  di  pepe,  di  maggiorana,  e fugo  di  limo- 
ne, e fi  mefcolano  nella  palletta  con  la  quale  a bocconi  fi  friggono  , e fi 
fervono  caldi,  o pur  con  falfa  di  mele,  ed  aceto. 

«41. 
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jilla  Moda  zz  Bollili  che  faranno  li  Sparaci  fi  foffriggono  con  butir- 
ro, pepe,  e petrofemolo  ; li  accomodano  dopo  nel  piatto  coverti  di  Coli 
di  Vitello,  o pur  con  panna  di  latte. 

o4lla  Corradtna  zz  Quando  i Sparaci  han  bollito  in  acqua  con  fale  , 
fi  tagliano  a pezzi,,  e li  ioffriggono  con  butirro,  erbette,  ed  aromati  ; do- 
po freddati  li  unifcono  con  parmegiano  grattato,  graffo,  e prefciutto  trito, 
ed  uova  . Si  riducono  in  bocconi , e fi  friggono  , 

olio  zz  Si  bollono  li  Sparaci,  fi  foffriggono  in  olio  con  petrofe- 
molo" trito,  agli,  cerfoglio,  ed  acciughe,  e fi  finifcono  di  cuocere  con  Pu- 
rè di  Ceci , o con  Coli  di  Gambari . 

Brodettati  zz  Dopo  bolliti  li  Sparaci  fi  foffriggono  con  graffo  di  pre- 
fciutto, e fi  ligano  con  Purè  di  gialli  d’ uova  , q pure  con  Purè  di  pi- 
felli, o di  giallo  di  Ragofta  . 

sAlìOùtana  zz  Si  bollono  li  Sparaci , e poi  conditi  con  olio  , petro- 
femolo, aglio,  acciughe,  ed  origano,  tutto  ben  trito,  e condito  di  fale,  e 
pepe  • s’involtano  dopo  nella  carta',  e fi  fan  cuocere  pian  piano  fopra  la 
graticola,  o nel  forno» 

In  varie  maniere  zz  Con  li  Sparaci  fi  poffon  far  zuppe,  è Pottaggi  da 
graffo,  e da  magro.  Cotti  in  brodo  fi  fervono  per  ornamento  di  carni  leffe, 
o di  pefci . Condifcono  ed  ornano  tutte  fpecie  di  ragù  , e fi  mettono  nei 
ripieni  di  Pafticci,  e di  Torte  da  graffo,  e da  magro  . Si  fervono  per  frit- 
ture , e fe  ne^fanno  con  uova  gufìofe  frittate» 

PELLI  RAPERONZOLI 

I Raperonzoli  fono  figli  veraci  della  terra  , perchè  li  produce  da  fe 
lenza  coltura,  o induffria . Di  queft’Erba  n’ abonda  molto  il  territorio  Ro- 
mano , e Tofcano  , e colà  più  che  in  altri  luoghi  fe  ne  fa  grandiffim’ ufo 
per  iTalata  cruda  .,  e cotta,  condita  con  olio,  aceto  , ed  acciughe  . Sono 
buoni  {fimi  i Raperonzoli  anche  in  Pottaggìo  da  magro,  facendoli  bollir 
prima  in  acqua,  e dopo  foffriggerli  , con  oìio  , aglio  , petrofemolo,  ed 
acciughe  conditi  di  paffarina  , di  pinocchi , di  fale  , e pepe . 

DELLI  GECI 

n ...  Fra  ^ le8un™  •)  fpn0  fiimatiffimi  i Ceci,  i quali  a differenza  de’ Pi- 
fi  i i u ano  per  lo  più  fecchi  . Verdi  fi  potrebbero  condire  in  tutte  quel- 
maniere  già  defcritte  de  Pifelli,  e fecchi  nel  modo  che  fiegue. 

y a.  ^ta  antecedente  fi  mettono  ammollo  in  acqua  , e fe  non  fono 

tvì V°  r C1  i-  a§8'u3ne  una  brancata  di  fale  , o un  pizico  di  cenere  in 
P no  mo  ligata,  o pur  fi  firoppiciano  con  olio. 

” Pona8&i°  Si  lavano  la  mattina  , ed  in  pignatta  di  cretà  fi 
tono  a cuocere  con  acqua  frefca , e quando  han  dato  pochi  bolli  fe  ne 

E 2,  co* 
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veHa^d^n1  del1’  a*t,mo  brodo  di  Bue  condito  di  prefciutto  , cer- 

prefciutto . P°rCO  ’ ClbC  ’ Sl  faranno  cuoccre  > e fi  ferviranno  con  Coli  di 

cuocere  f°CeW°  tA  ™agV°  ^ Ancbe  con  acqua  frefca  fi  metteranno  a 
cuocere  i Ceci  , ed  a mezza  cottura  fi  condiranno  di  Tale,  pcparoli  intip 

c h e 3 f a n n n o 6 f * VP 6 f ^ ° ^ m ° 1 ° trÌt°’  tÌm°’  f°SIÌe  d’allor°>  J orto,  e cotti 
che  laranno  fi  ferviranno  con  Purè  d’acciughe. 

Vaopfuon^W0  ile  pf°  ~ Djrta  mezza°cottLira  ai  Geci  in  acqua  , cl 
' ‘So  o rodo  di  pelcc  , e cerfoglio  con  maggiorana  trita  • e quando 

cuocere ^ e ° f^  f “•  * ^ m“cini  —quali  fi  fa’ran  fiS 

cuocere  , e fi  ferviranno  con  Purè  di  giallo  di  Ragorta . 

frìt;  U PottW°  «l  butirro  ~ Si  cuocono  i Ceci  in  acqua  con  fa  le,  felJari 

, m*  e fcaloSneii  e quando  fi  han  da  fervire  fi  condifcondo  di  butirro  in 
buona  quantità  ligneo  con  gialli  d’ uova . 

~ r”  Bifné  ~ ^0tti  .*  Ceci  in  brodo  da  SrafT°  1 e petti  con  midolla  di 
f.  e,  li  paffano  per  fetaccio,  e fi  unifeono  con  provatura , cannella  , e gial- 
u ci  uova - le  ne  formano  tanti  bocconi  rotondi,  i quali  s’  infarinano^,  fi 
pa  .ano  ned  uova,  e fi  friggono;  fervendoli  con  Purè  di  Latte. 

*4lÌ0'  sfogli  3 Con  il  fuddetto  comporto  de*  Ceci , fe  ne  fanno  tanti 
bocconcini  nello  sfoglio,  che  fi  friggono,  o pure  s’infornano,  e fi  fervo- 
no poi  vera  ti  di  zucchero  . 

la  Torta  da  magro  - Quando  i Ceci  fon  cotti' in  brodo  di  pefee , fi 
pel tano  e fi  partano  per  fetaccio  , unendoci  nella  parta,  pinocchi  , botta- 
nelle  trite  , acciughe , lattaroli  di  pefee,  ed  erbette  trite  foffritte  nell’olio. 
.Meicolato  bene  il  tutto  (e  ne  forma  una  Torta  con  parta  frolla. 

In  Tona  da  graffo  =:  Si  cuocono  i Ceci  in  brodo  da  grarto  , e cotti 
li  mettono  con  butirro,  parmegiano  grattato,  panna  di  latte  , ricotta,  po- 
co zucchero  , cedro  candito,  cannella,  ed  uova  ; quando  farà  tutto  mc- 
fcolato  fe  ne  formerà  con  parta  una  Torta. 


DELLE  FAVE 

Le  Fave  fono  i legumi  più  fortanziofi  degl’  altri  . Alcune  Fave  fo- 
aio  grotte  , ed  alcune  fon  minute,  anche  alcune  bianche,  e alcune  negre. 
Nel  Salento  fe  ne  fa  grand’  ufo  dal  minuto  Popolo  , che  le  prezzano  per 
un  fecondo  grano  . 

In  Pottaggio  zi  Nette  che  faranno  le  Fave  verdi  dal  loro  gufeio  , e 
.corza.fi  foffriggono  con  gratto  di  prefeiutto,  cipolline,  targone,  petrofcmolo, 
c bafilico,  e fi  bagnano  con  brodo  di  Bue,  col  quale  fi  fan  cuocere  , e fi 
iervono  fenjplicemente . 

In  altro  modo  ~ Pulite  le  Fave  fi  foffriggono  con  butirro,  cipolline, 
lattughe  trite,  bafilico,  fale  , e pepe  ; fi  bagnano  con  brodo,  nel  quale  fi 
saranno  cuocere  . Cotte  fi  fervono  ligate  di  gialli  d’  uova  flemperatc  con 
fugo  di  limone.  In 
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In  altro  modo  r?  Si  foffriggono  le  Fave  con  olio,  acciu  ghe,  aglio  , ti 
fno,  e petrofemolo,  è lì  bagnano  con  brodo  di  pefce  , col  quale  cotte  che 
fono  , lì  fervono  . 

*4!  la  Panna  Soffritte  le  Fave  con  butirro  , e cotte  lentamente  iti 

elfo  con  Tale  , pepe  , e noce  mofeata  , fi  fervono  ligate  di  panna  di  latte 
fopra  erotte  di  pane . 

*41  fapor  di  Ricci  zi  Si  foffriggono  le  Fave  con  olio  , aglio  , timo  , 

targone  , fale  , e pepe  , e fi  bagnano  con  brodo  di  pefce  , e quando  fon 

cotte  fi  fervono  con  fapor  di  Ricci  (temperati  con  1’  ifleffo  brodo  , e fugo 
di  limone. 

*41  fapor  di  Fegato  m Cotto  che  farà  il  Fegato  di  Merluzzo  fi  petta 

con  acciughe,  e fi  feioglie  con  brodo,  ove  faran  cotte  le  Fave  con  petrofe- 

molo,  cipolline  , aglio  , ed  olio. 

In  Torta  da  grafo  Si  foffriggono  le  Fave  con  graffo,  e fi  fanno 
lentamente  cuocere  condite  di  fale  ; dopo  fi  pettano  con  midolla  di  Bue  , 
pinocchi  , gialli  d’ uova,  e cedro  candito  , e fe  ne  forma  una  Torta  allo 
sfoglio  da  fervirla  calda  . 


Torta  da  magro  =3  Le  Fave  fi  foffriggono  con  olio,  cipolline,  foglie 
di  boraggine,  acciughe,  petrofemolo,  fale,  e pepe;  e quando  faran  cotte  fi 
mefcoleranno  con  fegati  di  pefce  petti  ; così  fe  ne  forma  una  Torta  alla 
patta  frolla  . 

» *All  olio  m Bollite  , e cotte  le  Fave  in  acqua  con  fale,  e foglie  d’al- 
loro s imbandifeono  con  falfa  di  Tarantello  , prima  bollito  , e dopo  petto 
con  menta,,  petrofemolo  , maggiorana,  ed  origano,  condito  di  pepe,  e fciolto 
con  olio,  e fugo  di  limone. 

Delle ' Fave  Secche  ~ Quando  le  Fave  fon  fecche  fi  mettono  per  un 
giorno  prima  ammollo  nell’acqua,  fe  le  toglie  quel  cofetto  nero,  e fi  met- 
tono con  acqua  frefea  a cuocere  in  pignatta  di  creta  ; bollite  che  faranno 
le  le  cambia  1 acqua,  e fi  condifcono  con  fale,  olio,  cipolline,  foglie  d’al- 
loio,  otigano,  e pepe;  cotte  fi  fervono  per  Pottaggio  da  Quarefima  . 

. * Bianca  r3  Le  Fave  fecche  pulite  dalla  feorza  fi  mettono 

in  acqua  fiefea  a cuocere  con  una  Cipolla.  Bifogna  che  vadino  ben  ttret- 
te  , e che  cuocono  a lento  fuoco  di  brace  cinto  d’  intorno  alla  pignatta  , 
lenza  mai  muoverle  con  mettola  , ma  raggirarle  col  modo  della  fletta  pi- 
gnatta ; quando  fono  a mezza  cottura  fi  condifcono  di  fale  , d’  olio  , e di 
un  mazzetto  di  petrofemolo  , felleri  ed  una  foglia  d’alloro  . Cotte  fe  ne 
tog  ìe  ì mazzetto  , e con  mettola  di  legno  frallarle  in  modo,  che  diven- 
gano crema  ^fervendole  dopo  con  fette  di  pane  fritto. 

n Bignè  _ Quando  le  Fave  fon  cotte  conte  qui  fi  è detto  , fi  ver- 
ano  in  una  fortiera,  e fi  fanno  freddare,  ed  alfodare . Alfodate  fi  tagliano 
ie  .e  ’ e.  ttua  1 sfarinate  fi  friggono,  e fi  fervono  calde, 
f Si  fofiriggono  in  olio- cipolline  , boraggine  trita,  petro- 

]o,  ec  acciughe  con  pepe,  e fale  , e fi.  mefcolano  con  la  fa-vetta  cotta 


del- 


3*  r DEL  CIBO 

dei;a  fuddetta  maniera  ; e per  renderla  pii,  dura  ci  fi  mette  del  paa 
giattaro  col  quale  sincorpererà  bene.  Se  ne  forma  con  olio  una  frittata  e 
li  ferve  con  pane  fritto  intorno. 

1 ~ * | , **  - 

DELLI  FAGIOLI 

, J Fagioli  fono  di  varj  colori  j e varie  forme  . Se  fian  gufiofi  per 
cibo  lo.  potran  dire  i Fiorentini  Popoli  , giacché  più  degl’altrr  ne  fanno 
,n  ^tti  i tempi  grand’ufo  , particolarmente  di  quei  bianchi  fecchi  , a 
quali  darò  vario  gufiolb  condimento  , dopo  che  ho  parlato  dei  verdi  c 
teneri . 

In  Pottaggìo  -all'  dpìcìana  Alli  Fagioli  verdi  e teneri  fe  li  togliono 
le  due  punte  efireme  con  i filamenti  che  fono  per  lungo,  e fe  li  darà  con 
fale  mezza  cottura  nell’acqua,  dopo  fi  foffriggono  con  olio  , aglio,  acciu- 
ghe , petrofemolo,  c capparini  triti,  conditi  di  fale  , di  pepe  , c di  poche 
goecie  di  aceto. 

xAl  fugo  di  Vitello  =3  Dopo  che  ì Fagioli  fono  fiati  bolliti  in  acqua 
fi  tagliano  a filetti,  e fi  foffriggono  con  graffo  di  prefeiutto,  petrofemolo,  e 
maggiorana  trita,  e fi  bagnano  con  fugo  di  Vitello,  col  quale  incorporati 
fi  fervono  con  crofiini  intorno . 

Jll  torna  guflo  :=3  Data  mezza  cottura  ai  Faggioli  in  acqua  con  fale 
fi  fan  freddare  in  acqua  frefea  ed  afciucati  fi  mettono  in  adobo  con 
fugo  di  limone,  fale,  e pepe;  dopo  s’infarinano,  e fi  friggono  . Fritti  fi 
fervono  con  falfa  di  prefeiutto  trito,  e bollito  con  aceto , zucchero  ^ menta, 
foglie  di  alloro,  corteccie  di  limone,  e pepe. 

*411'  fapor  d'acciughe  ^ Pelli  metà  acciughe,  e metà  pinocchi  con  ra- 
fano, uno  fpichio  d’aglio,  e foglie  di  targone,  fi  fiemprano  con  olio,  fugo 
di  limone , ed  aceto , conditi  di  fale,  e pepe  ; con  quefio  fapore  fi  condi- 
feono  i Fagioli,  che  faran  cotti  in  acqua  con  fale. 

%Alla  Giardiniera  z3  In  acqua  con  fale  cotti  che  fono  i Faggioli  fi 
fervono  con  falfa  di  cipolline,  petrofemolo,  menta,  aglio,  targone,  cd  ori- 
gano tutto  trito,  e condito  d’olio , aceto,  pepe , e fale  ; o pur  con  agrefio 
fchiacciato. 

In  Frittata  — Bolliti  i Fagioli  in  acqua  con  fale,  fi  foffriggono  con 
graffò  di  vitello  conditi  di  bafilico,  e pepe.  Dopo  fi  peftano  con  midolla 
di  Bue,  cacio,  e cedro  candito,  e fi  mefcolano  con  prefeiutto  trito,  con 
uova  sbattute,  e con-  noce  mofeata  rapata  . Con  quefio  comporto  le  ne  fa 
con  pan  grattato  una  frittata,  o pure  con  parta  una  Torta  . 

In  altro  modo  =3  Quando  i Fagioli  fon  cotti  in  acqua  fi  tagliano  a 
filetti,  e fi  foffriggono  in  olio  con  acciughe,  petrofemo  o,  fegato,  ed  uova 
di  pefee , e Purè  di  pomidoro,  con  la  quale  fi  faranno  incoi  poi  are  . Così 
conditi  i Fagioli  , fi  faranno  fredare,  c fi  metteranno  fra  la  parta  d olio, 
formandone  una  Torta, 

Dei 
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Dei  Fagioli  ficchi  in  Pott  aggio  d*  grafi  =2  Siano  i Fagioli  g'olii 
bianchi,  o pure  i piccoli  coll’occhietto  fi  mettono  a cuocere  in  acqua  fre- 
fca  , cambiandola  dopo  alcuni  bolli  . Si  condifcono  con  l’ale,  pepe,  fette 
di  ‘p  refe  liuto  , Iellati  triti,  petrofemolo , peparoli  intieri,  e fugo  di  carne; 
e quando  faran  cotti  fe  ne  toglieranno  i peparoli,  e fi  ferveranno  . 

In  Pot: aggio  da  magro  ^ Bolliti  i Fagioli  in  acqua , fi  condifcono  dì 
fale,  e.  pepe,  e di  cipolline,  petroltmolo,  bieta , boragine  aglio,  e bafi- 
Jico , tutto  trito,  e foffritro  con  olio;  e cotti  che  faranno  fi  ferviranno  . 

«x/orf  Fiorentina  — Si  cuocono  i Fagioli  fn  acqua  condita  di  fale, e 
cotti  fi  fervono  con  acciughe  foffritte  in  olio,  e conditi  di  pepe,  e di  fugo 
di  limone . - 

jìila  Vicentina  ~ Soffritte,  in  olio  cipolline  , agli  , peparoli  , pomidoro, 
petrofemo'o,  acciughe  , origano  , ed  alloro,  fi  bagnano  con  brodo  di  pefee, 
c fi  fa  il  tutto  disfare  . Dopo  fi  patta  il  denfo  fugo  di  tutto  quello 
comporto,  che  fi  porrà  l'opra  i Fagioli  già  cotti  in  acqua  con  fale. 

verde  gujlo  zx  Pelli  acciughe  con  aglio,  petrofemolo,  maggiorana, 
ed  origano , conditi  di  pepe  , fi  (temprano  con  olio,  e fugo  di  limone  . 
Con  quella  falfa  fi  condifcono  i Fagioli  cotti  in  acqua  con  fale. 

Jdila  moda  zi  Il  Fegato  del  Merluzzo  quando  è cotto  fi  pefla  con 
ag'io,  targone,  e timo,  fi  condilce  di  pepe,  e fi  fcioglìe  con  olio,  e fu- 
go di  limone,  o con  aceto,  formandone  una  falfa  propria  per  fopra  i Fa- 
gioli cotti  in  acqua  con  fale. 

•Ad*  Inglefe  ~ Cotti  che  faranno  i Fagioli  irr  acqua  con  fale  peparo- 
li , ed  un  mazzetto  d’  erbe , fi  folfriggono  dopo  con  butirro  , e fi  fervono 
con  fugo  di  limone. 

Alla  Corradina  zi  Le  Sorbe  mature  pelle  con  botariche , acciughe  9 
peparoli , aglio  , origano,  e bafilico  , fi  ftemprano  con  olio,  fugo,  di  limo- 
ne. aceto  , e brodo  di  pefee,  e fi  fa  una  falfa  ( pattata  per  fetaccio  ) da 
condire  i Fagioli  cotti  in  acqua  con  fale  , ed  alloro  - 

DELLA  LENTE 

La  Lente  frefea  è di  niun  ufo.  Secca  riefee  guflofiffima  in  Poftaggia 
da  graffo,  e da  magro,  ficcome  fi  è detto  dei  Fagioli,  alla  quale  bifogna 
aggiungerci  per  maggior  condimento  finocchi  falvatici,  foglie  d’  alloro  ,&ed 
agli  foff-ÌTti. 

I Nobili  mangiano  la  Lente  cotta  in  brodo  di  Maliardo,  o Aner- 

ra  in  giorno  da  graffo  ; ed  in  brodo  di  Tinca,  o Scorfano  in  storno  da 
magro. 


DEL*' 
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r 11  1 |FUATghÌ-  fcT 3 ? varic  fpecie-  1 Tono  i Prugnoli  u p,- 

celle,  le  Momtole  , le  Spongole  , le  Ovole  Quei  Hi  p:  a ’ C . 

ferola.  In  molti  luoghi  della  Stentina  Provincia  vi  fono** d’* Ì\ 

falvarici  , e quelli  dalle  loro  radici  sbucciano  alcuni  candidi  FuST^Ì 

r ‘ TJ  rCV0,de  T °-T  ■ 8U,?°  ’ e moli 

to  tutti  gl  altri , onde  {timatiffinn  ne  le  menfe  fi  rendono  ^ t , a • 
dei  Funghi  è nella  Primavera,  c nell'  Autul  ^ fe  ' nPfalT 

uh" di Tir°  ? Pd-  V'Van^  ’ flC?rae  f‘  Vedrà’  1,11  Per  condimento  di  ra- 
Iraffo,  Sfd.“ìr  ’ ‘ qUalU"1Ue  al"a  C0&  UraÌda>  *“to 
Fmgbi  alla  Parmegglana  - Puliti  che  fa  ranno  i Funghi  fi  mettono 
per  qualche  tempo  in  acqua  con  Tale  , affine  di  farli  perdere  quel  vifeofo 
cattivo  umore,  onde  i Funghi  abbondano;  dopo  fi  friggono  con  butirro, 
petrofemolo  , e timo,  e quando  laran  cotti  fi  ferviranno  conditi  di  parmeg- 
giano,  e ligati  con  gialli  d’uova  {temperati  con  fugo  di  limone  . 

r dt  ~ . Soffritti>  e cotti  che  faranno  i Funghì  con  grafi. 

io  di  Vitello,  cipolline  trite,  targone  , ed  aromati,  fi  ligheranno  con  Coll 
ài  Vitello  , e iopra  crofte  di  pane  fi  ferviranno. 

Panna  = Si  Soffriggono  , c fi  cuocono  i Funghi  con  butirro  2 
conditi  di  foglie  di  falvia,  alloro,  Cellari , fale,  e pepe  ; e nel  fervidi  fi 
ligano  con  panna  di  latte  . 


- Premio  =J  Con  graffo  , e fettoline  di  prefeiutto  fi  foffriggono  i 
Funghi,  petrofemolo  , ed  un  fenfo  d’  aglio,  fale,  e pepe  . Cotti  che  fa- 
ranno  , .fi  metteranno  nel  piatto  con  croftini  di  pane  intorno  conditi  prù 
ma  di  gialli  d’  uova  {temperati  con  fugo  di  limone  • 

M Acciughe  =a  Guftofi  riefeono  i Funghi  foffritti  in  olio  con  aglio, 
petrofemolo,  ed  acciughe,  e bagnati  con  latte  di  pinocchi,  del  quale  incor- 
porati fi  fervono . 

*Alla  Morefca  p?  Abbrufiolite  le  mandorle  dolci , e pefie  con  bottari- 
chc , fi  ftemprauo  con  brodo  di  pefee  7 formandone  una  Purè  da  fervida 
fopra  i Funghi  prima  foffritti,  e cotti  con  olio,  aglio,  petrofemolo, e pepe. 
In  Ifcapece  :=*  I Funghi  fi  friggono  in  olio  coverti  di  paftetta,  o pol- 
verati di  fior  di  farina,  e fi  fervono  con  filza  di  petrofemolo,  aglio  , ac- 
ciughe , capparini , e targone , tutto  pefto,  e fciolto  con  aceto  , e condito 
di  pepe , e poco  zucchero  . 

dolce  forte  ~ Dopo  bolliti  in  acqua  i Funghi  fi  friggono  con  uo« 
va , e fi  fervono  con  falfa  dolceforte,  che  fi  farà  con  aceto,  zucchero,  can- 
nella, cortecce  di  limone,  alloro,  pepe, e polvere  di  moftacciolo  addenfata 
fui  fuoco . 


In 
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Pottaggìo  =3  I Funghi  fi  fervono  in  Pottaggio  fi -da  g -a ffo,  che  di 
magro  , e ricfcono  a tutti  di  piacere  . 

DELLI  TARTUFFI 

i . ' • 

I Tartuffi  fono  di  maggior  guflo  dei  Funghi,  e di  maggior  condimen- 
to nelle  vivande.  Sono  di  due  fpecie,  bianchi , e neri;  gli  uni,  e gli  altri, 
fono  ottimi  purché  fiano  odorofi  , e fodi . Nella  noflra  Italia  fono  (limati 
quei  del  Piemonte,  per  cui  li  mandano  in  lontane  Città  per  regalo  ai  Si- 
onori  , a quali  tanto  piacciono . 

Tartuffi  all’olio  z=i  Puliti  i Tartuffi  dalla  loro  ruvida  , e terrea  cor- 
teccia fi  riducono  in  fette,  e fi  foffriggono  con  olio  , aglio,  petrofemolo 
trito,  ed  acciughe,  conditi  di  fiale,  e pepe  , e fenza  punto  di  umido  £ 
fervono  con  fugo  di  limone . 

Al  latte  di  piflaccbi  m Soffritti  i Tartuffi  come  qui  fopra  fi  è detto,, 
fi  bagnano  con  latte  di  piflacchi  pedi  con  bottariche,  che  incorporati  di 
quello  fi  fervono  fopra  erode  di  pane . 

Al  fapor  di  Rago/la  =:  Dopo  che  i Tartuffi  fono  dati  foffritti  cors. 
olio,  aglio,  e petrofemolo  trito  , fi  ligano  con  giallo  di  ragoda  , o pur 
fegato  di  merluzzo  pedo,  e fciolto  con  brodo  di  pefee  ; e così  fopra  erode 
di  pane  fi  fervono . 

All’  uova  — Si  foffriggono  anche  i Tartufi  con  butirro , e petrofemo- 
lo trito  , e prima  di  fervirli  bifogna  ligarli  con  parmegiano  grattato  , e 
gialli  d’uova  . 

vflla  Crema  — Soffritti  i Tartuffi  con  butirro  , ed  erbette  aromatiche 
trite  fi  fervono  ligati  con  panna  di  latte  fopra  fette  di  pane . 

In  frittata  — Con  graffo  di  Vitello  e di  prefeiutto  foffritti  i Tar- 
tuffi , e di  petrofemolo  trito  conditi , fi  unifeono  dopo  con  uova  sbattute  , 
e panneggiano  grattato  , e fe  ne  fa  una  frittata  da  fervirla  calda. 

All  Vino  zz  Con  vino  di  Sciampagna,  butirro,  e fpezie  cotti  i Tar- 
tuffi , fi  fervono  fopra  fette  di  pane  abbrudolito . 

Alla  Moda  — Netti  i Tartuffi,  s’involgono  nella  carta,  e fi  mettono 
a cuocere  fotto  le  ceneri  calde , fenati  dopo,  fi  fervono  con  butirro,  oppur 
con  olio, Tale,  pepe,  e fugo  di  limone. 

All’ erbette  -,  Fettati  i Tartuffi,  fi  mangiano  ancor  crudi  conditi  di 
tale,  pepe,  petrofemolo,  targone , menta,  acciughe  trite,  olio  „ e fugo  di 
limone.  7 a 

In  varie  maniere  = I Tartuffi  in  fette,  o pure  intieri  fi  mettono  nei 

paiticci  da  graffo , e da  magro;  come  pure  nei  ragli  , nelle  frigafle  , nei 
ripieni  , e nei  intingoli . & 7 

ft,mnSVne  ZUPC  C°n  br°do  dì  carne’e  di  Pefce*  i tartuffi,  c 

(tempra ti  con  fugo  di  carne  fanno  ottima  falfa  per  Vivande  da  graffo  ; e 

fc  (temprati  con  latte,  c butirro  fervono  per  latticinj  ed  erbe,  che  fanno 

? an* 
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pliche  ottima,  falla;  tome  pure  guflofo  condimento  riefce  in  cole  da  tn.ioro 
nocchi', ’ o" di  pXcchì .COn  brol°  di  PdCe>  ° ^ «M 

0 # r 


DELL’  ERBE,  E FIORI  PER  CONDIMENTO. 

* * ■T'ì  «v  ‘;rAffl  ih  2 U f}'H'  ■*  l.»ì)  CC  ; :.C  , \ Y ; 

Vel  Petto femoh  a Non- vi  è perfona  che  non  fappia  l’ufo  del  Petro- 
lemolo . Condifce  quell  erba  ogni  vivanda  in  brodo  fia  da  graffo,  o pur  da 
magro  e tutte  Ipecie  e qualità  di  Ragù  . Verde  orna  alleili  , e Vivande 
infreddo.  Fritto  fi  ferve  intorno  a fritture.  Pelle  le  foglie  con  cnpparini  , 
acciughe  , eri  aglio  formano  ottima  falfa  con  aceto.  Col  fugo  delle  foglie 
li  colori  Ice  ciò  che  vivanda  li  vuole  ; e col  fuo  feme  fi  da  gufio  ed 
odore  a qualfia  brodo  ; La  Radice  del  Petrofemolo  fi  mette  a bollire 
con  le  Carni,  e pefci  lefli , e le  fi  vuole  fi  può  fervine  per  vivanda,  ligata 
con  gialli  d uova  . Fritta  in  palletta  , oppure  foffritta  in  olio  oon  acciu- 
§ne,  e vino,  è anche  ottima. 

DELLA  MAGGIORANA 


E la  Maggiorana  un’  erba  odorofilfima  confacente  anche  a tutte  le 
vivande  da  brodo  fi  da  graffo,  che  da  magro*  e la  maggior  fua  fraganza  è 
nel  Mele  di  Maggio  da  dove  prende  il  fuo  nome  . E’  piccioliffìma  pianta 
con  foglie  minute,  le  quali  fuor  dello  Ripide  intiere  nelle  vivande  fi  met- 
tono * ma  nelle  falle , e fapori  fi  peRano  con  altri  ingredienti . 


DEL  TARGONE 


Il  Targane  è un  erba  d’ un  guRo  acido  aromatico  , la  quale  fecondo 
il  Tanara  non  fi  moltiplica  col  feme  , ma  ponendo  il  feme  di  lino  in 
una  Cipolla  , o fcalogna  nafce  Targone  , e fi  difperde  per  il  terre- 
no come  la  cramigna.  Nella  fine  di  Ottobre  bifogna  tagliarlo  tutto,  e co- 
prirlo con  letame  , facendolo  così  Rare  per  tutto  l’ inverno  , che  nella  Pri- 
mavera sbuccia  di  nuovo  . 

E’ ottimo  il  Targone  per  1’  infantine  di  erbe  friggide,  contemperando 
col  fuo  calore  la  frigidità  di  quelle  . Se  ne  fa  gran  ufo  nelle  Vivande  da 
brodo  fi  da  graffo,  che  da  magro  . Il  Targone  poRo  in  un  vafe  di  vetro 
al  fole  con  acero  , lo  fa  divenire  un  aceto  guRofiffimo  da  fervirfene  per 
infilate.,  e falfe . 

• # - * 

DELLA  PEM  PINELLA 

La  Pcmpinella  la  chiamano  anche  felvaRrelIa,  la  quale  per  comun  det- 
to antico  fi  dice  , che  l’infalata  non  è buona  nè  bella  ove  non  è la  Pem- 

pi- 
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pinella*  L’infufione  di  quella  nel  vino  gurta  molto  il  palato  , ed  è grato 
«Ilo  ftomaco,  particolarmente  ne  tempi  Ertivi  . Si  mette  la  Pcmpinella  a 
bollire  nella  carne  con  la  quale  fi  mangia  , ficcojne  faceva  ogni  mattina 
l’antico  Apicio. 


DELL’  ERBA  S.  MARIA 


L’Erba  S.  Maria,  opur  Menta  Greca  ferve  in  Cucina  per  dentro  le 
falze,  per  le  frittate,  e per  farne  frittelle  con  palletta  * fi  tramezza  anche 
nell’  infilatine . Narra  il  Tanara,  che  piantata  nell’Orto  fcaccia  i Serpenti 
che  vanno  a lei  vicino. 

DEL  CRESCIONE 

Nafce  il  Grefcione  ne  luoghi  acquofi  , ed  è cibo  companatico  per  i 
Perfiani  . Dall  Italiani  fe  ne  fa  ufo  crudo  per  infalata  intorno  gli  arro- 
gi , e cotto  nel  brodo  , fi  ferve  fopra  1*  allerti  da  grado  e da  magro. 
Perto , e fciolto  con  aceto  ? ed  olio  fc  ne  fa  una  buona  falfa  per  carni, 
c pefci  freddi. 

r % 

DELL’  ORIGANO 

Chiamali  l’Origano  allegrezza  de’  monti  dove  da  fe  nafce  , ed  è pili 
odorifero  di  quello  che  negli  Orti  fi  femina.  Le  fue  foglie  tenere  e verdi 
li  tramezzano  nell  infalata;  quando  fon  fecche  fi  adoprano  fopra  1’  infala- 
tina  cotta  , e fopra  1*  acciughe  , al  tarantelìo  , ed  al  pefce  in  ìfcapece  . 
Bollito  nel  morto  1 origano  fa  divenire  il  vino  dolce  . Si  mette  forma- 
no ne]le  minertre  di  legumi  , nei  ragli  di  carne  di  bue  , nelle  corte  ar- 
rortite  , e nei  jpefci . 

D E L TIMO 


Rende  il  Timo  odorofiflìmo  il  luogo  over  nafce,  e gurtofirtìma  la  vi- 

il  dtniffimo  V?eTNen0di,0n0  a<ri  di  ‘lue(Verba  Api , Cccorae  riferifce 
rS  Y D,a  buon  §ufl°  alle  Vivande  in  brodo  , ed  a^li  ar- 

rorti  di  Cartrato,  d’Agnello,  di  Volatili  farvatici  , e di  pefci.  * 

DELL’  ACETOSA 

d3‘  ru0  gult0  ace,ofo  ’ .0  aItri  Erba 

niuo  terreno  , rifilte  al  caldo"5  ’J  molt'Pllcata  > non  ricufa 

. ai  caldo  , cd  al  freddo  , c dura  tutto  l’Anno  . 
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Le  foglie  di  quell’erba  fon  buone  con  l’infalata;  a filetti  tagliati  fi  mettono 
nelle  frittate  , nelli  brodi  di  zuppe  , e nell’  altre  vivande  in  umido  da 
graffo  , e magro  .Pelle  le  fuddette  foglie  , fc  ne  cava  il  fugo  da  condire 
carni,  c pelei  leffi,  fritti,  ed  arrofiiti , in  particolare  quelle  di  Caftrato 
ed  Agnello.  Se  qualcheduno  avelie  mangiato  frutto  , o altra  cofa  acida 
per  cui  avelie  li  denti  alligati,  col  mali  icar  quell’erba  fubito  fi  rimettono. 

DELLA  SALVIA 

Silvia  Erba  eh  è buoniffima  per  condimento,  e per  vivanda  affoluta. 
vantata  molto  dalla  Scuola  Salernitana.  Erba  che  alligna  in  ogni  luogo, 
c e li  pianta  vicino  gli  Arvaj  degli  Api  fanno  ottimo  mele  fe  delli  fio- 
■ti  di  quella  fi  nutrono.  Eccita  l’appetito  mangiandola  con  l’ infalata  . Da 
gtato  gufìo  agl  arrofli  d’  ucelletti.  Fa  buona  falfa  con  prefciu.tto  , zucchero 
ed  aceto  . Bollita  in  latte  con  zucchero  fa  ottima  bevanda.  I Tuoi  ramet- 
ti teneri  lì  friggono  in  palletta  fatta  con  farina  di  Callagne,  o in  uova,  e 
lei  vono  per  vivanda,  o per  ornamento  . E buona  per  marinato  a pefei  quando 
è bollita  con  aceto,  zafferano,  ed  aromati . La  Salvia  fritta  è d’ottimo  con- 
dimento a fervire  vivande  arroflitc,  e fritte  . Le  Acciughe  fritte  tra  le 
foglie  di  falvia  , e palletta  fono  gullofiffimi . Dalli  Fiori  bulliti  in  giuleb- 
be le  ne  fa  ottima  conferva  . 


DELLA  MENTA 

La  Menta  è un’Erba  troppo  aromatica,  ed  è di  condimento  all’infa- 
late  crude,  e cotte , ed  alli  marinati  di  pefee.  Pefla,  e fciolta  con  aceto  ed 
olio  fe  ne  fa  buona  falfa.  E buona  per  condimento  di  braciole,  e polpet- 
te di  Bue  , e per  arrofli  di  pefee  . 

DELLA  RUCHETTA 


Si  mangia  la  Ruchetta  tramezzata  con  1'  infalate  di  natura  frigide  , 
acciò  col  luo  calore  le  contempra  . Bollita  la  Ruchetta  in  brodo  di  carne 
lì  da  per  cibo  a Vecchi , o a frigidi.  Si  foffrigge  in  olio  con  aglio,  e fer- 
ve per  condimento  ai  Talami  , ed  a legumi , come  faggioli , lente  , o ceci. 
Fella  con  petrofemolo  , e flemprata  con  olio,  ed  aceto  , . fa  ottima  falla 
per  carni  fredde,  per  pefei  leffi,  e per  infantine  di  acciughe,  o tarantello . 

DEL  CERFOGLIO 

11  Cerfoglio  fi  mangia  con  le  tenere  infialatine.  Si  ferve  nei  brodi  di 
zuppe,  e celie  carni,  e pefei  leffi.  Tritolato  con  petrofemolo, ed  acciughe 
fc  ne  fa  falfa  con  olio,  ed  aceto.  Il  Cerfoglio  fi  frigge  in  olio,  o llrutto, 
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C fe  n’ornano  fritture,  ed  arrofti  . Dà  grato  gufto  il  cerfoglio  alli  legumi 
cotti  in  olio,  ed  ai  pefci  in  ragù. 

della  porcellana 

La  Porcellana  fi  lava  in  vino,  e fi  mangia  in  infalata  con  i' cedrioli, 
e lattuca  . Si  cuoce  col  fugo  d’  arrofto  di  Caftrato  , e con  elio  fi  fer- 
ve. Fritta  è di  condimento  agli  arrofti  di  quaglie, ed  agnello.  Bollita  in 
vino,  e condita  di  menta,  targone,  agli,  peparoli,  ed  aceto  , fa  fpiritofa 
infalata  - 

DEL  BASILICO 


Si  adopera  il  Bafilico  trifolato,  per  condimento  di  carne,  e pefce  in 
umido,  per  Pottaggio  di  cavoli  cappucci,  per  legumi,  e zuppe  di  piccioni; 
come  pure  fi  mette  tramezzato  nelle  zucche , e petronciane  fritte , quando 
incaciate  alla  parmegiana  fi  fervono. 

della  ruta 

Là  Ruta  è un  controveleno  grande  , la  quale  in  rametti  adoperafi  nei 
ragù  di  funghì  . E’  di  piacere  ancora  nel  li  ragù  di  carne  porcina  , 
perchè  toglie  la  raufia  a quel  graffiarne  che  ha  , e bollita  la  Ruta  con 
aceto, e mele  fa  ottima  falfa  per  pefce  marinaro. 

DEI  FIORI  DI  SAMBUCO 

Con  ì Fiori  di  Sambuco,  mefcolati  con  uova,  e cacio  fe.  ne  fanno 
ottime  frittate . Mefcolati  con  uova,  e ricottale  ne  fanno  frittelle.  I Fio- 
li  uniti  alle  loro  cimette,  e veftiti  di  palletta  , o pure  infarinati  e dora- 
ti fi  fervono  in  frittura.  Si  fervono  ancora  per  ornamento  di  carni,  e pe- 
fci lefii  , e d’infalatinep. 

del  ROSMARINO 


. R°frnarino  fi  conducono  vivande  di  carne  , come  ragù,  e ftragoN' 

ir  UC-’  d a8ne^°j  c di  falvagiume  . Le  cimette  tenere  di  Rofmarino 
a uffa  te  in  paftetta  , o in  uova , fi  friggono  e fi  fervono  per  vivanda  , e 

C°n  -1  fi°rì  P0Ì  di  grato  ornamento  alle 

inalatine,  ed  alle  carni,  e pefci  bolliti  . 


DEI 
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DEI  TRALCI  DI  VITE 

I Tralci  di  Vite  bolliti  in  brodo  di  carne,  fanno  guttofa  mintttra 
per  la  State  . Cotti  che  fono  nel  brodo,  fi  iervono  fopra  le  carni  bolli- 
telo fopra  a pefci . Bolliti  in  acqua  i Tralci  di  vite,  fi  pofiono  friggere 
infarinati  e nell  uova  attuffati,  o pure  con  palletta  • ficcome  anche  fi  puoi 
fare  con  le  foglie  tenere  di  vite . 

DEL  ZAFFERANO 
• 

II  Zafferano , o Croco  nafce  da  cipollette , e forma  un  fiore  roflo  in 
varj  filamenti,  i quali  fi  raccolgono  l’Eftate,  e fi  confervano  tutto  l’anno 
ben  chiufi  in  una  Icattola  , per  poi  fervirfene  a colorire,  e a render  guttofi, 
i geli  , i brodi , le  falfe  , le  mioettre  di  tifo,  e qualunque  fi  voglia  altra 
vivanda  ficcome  grandemente  fi  ufava  alle  Cene  di  Lucullo  . 

DELL’  ANASI 

Gl’  Anafi  fon  certi  femi  che  fi  mangiano  la  mattina  per  delizia  . Si 
ufano  in  diverfe  falfe  , nelli  ragù  di  carni  falvatiche,  e nell’ infalatine  di 
acciughe,  o tarantello  . S’  impattano  gl’ anafi  col  pane  , e fe  ne  formano 
ciampelle.  Infufi  gl’anafi  nello  fpirito  di  vino,  fe  ne  fa  acquavita  , ed  odo- 

rolo  aceto  fe  in  quello  fi  mettono  . Dittillati  gl’  Anafi  con  acqua  fa  oao. 

rofa  lavanda. 

♦ 

DELLI  CAPPARI 

I Cappari  in  aceto  fono  di  gran  condimento,  non  folo  alle  varie  in- 
falatine  di  erbe,  e di  falumi , ma  ancora  alle  vivande  fredde  alle  falfe  , 
e dentro  i ragù  e ripieni  da  graffo,  e magro.  Prima  di  fervile  i Cappari 
bifogna  lavarli  nel  vino,  a fine  di  farli  perdere  il  gutto  dell’aceto,  e della 

falzedine . Dopo  che  i Cappari  fono  ttati  a maturare  in  aceto  con  1 ale  , fi 

paflano  in  un  vafe  con  altro  aceto  condito  di  mele  , finocchio  dolce  , fi- 
rocchio  falvadico  , targone , menta,  timo  , cerfoglio  , petrofemolo  , ed 
acetofa , e così  fi  avrà  Tempre  preparata  un  infalata . 

DELLE  SCALOGNE 

Le  Scalogne  fono  una  fpecie  di  cipolle  che  nafcono  a cefpi,e  fervo, 
no  molto  alla  Cucina  , le  quali  non  folo  poffonfi  fervire  come  le  Cipolle, 
ma  ancora  fi  ufano  molto  per  falfe,  e dentro  i patticci . Arrottite  le  lcalo- 

gne  tra  le  ceneri  calde  , o in  forno  , o pure  bollite  in  acqua  fi  fervono 

eoa» 
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condite  d’olio,  fugo  di  limone,  e pepe  . Bollite  poi  in  vino  fervono  per 
ornamento  di  carni  bollite.  Si  cuocono  le  Scalogne  nel  fugo  dell’  arrolto  , 
e con  elfo  fi  fervono . 

DELL’  AGLI 

L’  Agli  fon  femi  conofciutiffimi  da  pertutto  , e necelfarj  nella  Cuci- 
na . Sono  fagli  eccidanti  all’appedito,  per  cui  fe  ne  deve  far  ufo  in  mol- 
te falle.  Quali  tutte  le  carni  li  devono  cuocere  con  qualche  aglio,  fi  per 
gufto,  vi  ancora  per  levarli  qualche  male  odore  , fuperando  qualunque  na- 
turale , o accidentale  che  in  effe  fiali  . In  Francia  fi  mangiano  gli  agli 
nella  primavera  còn  butirro  , per  corroborazione  della  fanità  . Fra  noi  li 

mangiano  cotti  fotto  la  brace  , conditi  con  olio,  fale  , e pepe  *v  e il  con- 

ducono tutte  forti  di  legumi.  Bifogna  però  ufarli  con  parlìmonia,  a cagio- 
ne del  gran  fedore  che  tramandano  , febene  , come  fcrive  il  Tanara  , 
molti  vantaggi  fe  ne  hanno . 

DEL  RAFANO  , O RAMOLACCIO 

Il  Rafano  è una  Radice  di  un  piccante  Somatico  , e tanto  cruda  , 

che  cotta  è grande  eccitatrice  dell’appetito,  e però  entra  in  molte  falfe  e 

brodi . 


DELLA  BETTONICA 

Le  virtù  della  Bettonica  riferite  da  Antonio  Mula  , che  fu  Medico 
di  Celare  Augufto,  fono  infinite’  onde  par,  che  quell’erba  abbia  da  fervi- 
re  per  i foli  ammalati  , quando  che  è d’ufo  anche  per  i fani  alla  Cucina, 
ed  alla  Credenza,  facendone  con  le  foglie,  e con  i fiori  ornamento  all’in- 
falate  erbe  e di  falumi,  ed  ai  carni,  e pefei  lcffi  . I Fiori  fi  cuocono 
in  giulebbe  , hccome  ancora  le  foglie . 


IDEA  DELL’  USO  DELLE  FRUTTA 

Le.  Frutta  fono  il  parto  degli  Alberi,  e di  alcune  Piante  , le  quali 
fi  mangiano  per  lo  piu  crude  , e volendole  cotte  fi  polfono  fervire  con  fi- 

Ta  inCchià!dtont,-Tr  fi  è dCutt0  dell’Erbe-  Le  F™tta  fi  candirono  anco- 

* che ferve  a?£ Men°r  I * * dd,C  ^ COmPofta  in  ace* 

r e a 'e  Menle  Per  infialatine . E cotte  che  faranno  le  Frutta  in 
giulebbe  le  ne  fanno  guftoffime  deligate  Torte. 
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